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ANNEXE 1 
Copie du projet de recherche présenté a PRODAR pour finanesment intitulé : 
Appui 8 l'agrotndustrie rural8 de transformation du manioc dens la provi(lC8 de 
Manabí, Equateur. Utilisation des 'arines et amidons de manÍOC pour la fabricatían de 
charcuterie. 
ANNEXE2 
Copie du contrat de collaboration FUNDAGRO • IICA conesmant es projet. 
ANNEXE3 
Transp81W'118 présentés par Jenny Rueles concemant j'avancement du projet. 
ANNEXE4 
Programrne de réunion ciJ comité andin de PRODAR. 
ANNEXE5 
Proposition de collaboration de Jenny Ruales EPN au programrne CeE sur le 
théme extrusion. 
ANNEXEe 
Note de la réunion .. la délégatlon de la CEE concemant la mise en place d'un . 
programme de transfert de technologle pour I'améfioration de quallté de la panela. 
Implications pour la UATAPPY. . 
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Résumé 
En Equateur, un Projet intégré de valorisation du manioe a été mis en place depuis 
1985 avec I'appui du CIAT et de FUNDAGAO. La UATAPPY (Union d'associatíons 
d'ouvríers agrícoles de producteurs et transformateurs de manioe de la provínce de 
Manabl), apres une phase d'expansion et de diversification rapíde, a dü réaliser une 
étude de marché en Equateur pour la reeherche de nouveaux débouehés aux différents 
produits de I'assocíatíon. Le marché des tarines de manioe a considérablement díminué 
en Equateur cette demiere année du fait de I'entrée massíve de farines de blé du 
Canada et de farine de manioe de ThaIlande a des prix de Dumping. Le marché de 
l'amidolÍ semble trés prometteur en ce moment, et les différentes associations se 
toument vers ces productions a plus fortes valeurs ajoutées. Suite a I'étude de marché, 
de nombreuses limitations liées a la qualité das produits commercialisés sont apparues 
principalement pour atteíndre les marchés de I'agro-alímentaire. Un projet de recherche 
développement concernant I'§mélíoratíon de la qualité des produits de la UATAPPYa été 
écrit en collaboration avec Ie\CIRAD-SAR et présenté pour financement aupras de divers 
bailleurs de tonds. Ce pro)éÍ conceme le développement de produits de charcuteriel en 
utilisant les tarines et amidons produits par la UATAPPY comme agents liants. Ce projet 
finaneé par PRODAR et le FECD recevra un support technique et financier du CIRAD-
SAA et sera développé en collaboration avec l'Universíté polyteehnique de Quito et les 
laboratoires de reeherche de LATINAECO (Nestlé). Un second projet finaneé par la cee 
concernant I'extrusion de tarines et amidon de manioc devrait permettre d'améliorer 
considérablement la qualité microbiologique et I'utilisation de ces produits de base par 
I'industríe agro-alimentaire. Ce projet mis en place a "université polytechnique de Quito 
recevra luí aussi un lort appui teehnique du CIAT et du CIRAD-SAR en particuller pour 
I'étude des modifications des propriétés fonctionnelles des tarines et amidans de maniac 
et de I'amélioration des qualités mícrobiologlquas au cours de I'extrusion. 
Cas deux projets devraient permettre d'améliorer la qualité das matiéres premíéres 
produites par I'agroindustrie rurale de la transformation du manioc en Equateur. 
LA TlNRECO et L'EPNsónt deux excellents partenaires en Equateur pour la mise 
en place et le lUivi de prograrnmes de recherche - développement en collaboration avec 
le GTAA au CIRAD-SAR. Un accord de collaboration CIRAD-SAR - EPN est en cours 
d'élaboration. Des thél'Í18s de recherche communs pourraient litre mis en place 
prochalnement avec LATINRECO et EPN, concernant la caractérisation et les 
modifications physico-chimiques d'amidons de racines et tubercules andins. 
Mots Clefs : Maniac, farine, amidan, qualité, formulation, charcuteríes, extrusion, 
propriétés fonctionnelles, Projets íntégrés. Equateur, UATAPPY. FUNOAGRO, INIAP, 
CIRAD-SAR. Latinreco, EPN. . 
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Liste des contacts en Eguateur 
Sigles Contacts 
UATAPPY Vincente Ruiz 
Carlos Eguez (FUNDAGRO) 
FUNDAGRO Julio Chang 
Susan V. Poats 
INIAP Gloria Coballa 
Suzana Espín 
LA nNRECO Christian Wahli 
FernandO Saenz 
Walter Penaloza 




CIP Michael Hermann 
Adresses • Téléphones 
UATAPPY 
Unión de Asociación de Trabajadores Agricolas, 
Productores y Procesadores de Yuca 
Calle Olmedo y 9 de Octubre 
Portoviejo 
Tel + Fax: (593-4) 63 7240 
Fundación para el Desarollo Agropecuario 
Moreno Bellido 127 Y Amazonas 
Casilla postal 17-16-219 . 
Quito 
Tel: (593-2) 2205 33 
Fax: (593-2) 50 74 22 
Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias 
Estación experimental Portoviejo 
12 km, carretera a Santa Ana al sur de Portoviejo 
Portoviejo 
Tel: (593-4) 63 26 00 
Fax: (593-4) 63 23 17 
Vla interoceanica km 12,5 
Casilla postal 17-11-6053 
Quito 
Tel. : (593-2) 35 52 40 ou 1 35 58 86 ou 135 58 87 
Fax: (593-2) 35 60 83 
Escuela Politecnica Nacional 
Instituto de Investigeción Tecnológica 
Aera de ciencias de los alimentos 
Apartado 17-01-2759' 
Quito 
Tel. : (593-2) 50 71 38 
Fax: (593-2) 50 71 42 
Centro Intemaclonal de la Papa 
Alpallana 581 y Whimper 
Casilla 17-16-129-CEQ 
Quito 
Tel. : (593-2) 69 03 62 ou /69 03 63 ou ( 55 47 21 
Fax: (593-2) 56 22 86 
lnternet <hermann@cip.org.8C> 
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Mise en place du Drojet de formulation de produits de charcuteries 
1.1 lB cadr. du programm. 
Ce voyage en Equateur a permis de mettre définitivement en place le programme 
inter-institutionnel (UATAPPY, INIAP, EPN, CIAT, CIRAD-SAR, LATINRECO, 
FUNDAGRO) qui avait été évoqué lors d'une mission réalisée en équateur en compagnie 
de Gérard Chuzel du 8 au 12 novembre 1992 pour le développement de produits de 
charcuterie - salaisons. (rapport de mission D. Dufour et G. Chuzel). 
L'Objectif du projet (annexe 1) est d'impliquer une association de petits producteurs 
et transformateurs de manioc (la UATAPPY) a I'élaboration d'un praduit de seconde 
transformation de trés bonne qualité a partir des farines et amidons de manioc produits 
par I'association. La participation, a cette étude, de la personne responsable de la qualité 
au sein de I'association (appelé promoteur de qualité) est indispensable. Son intégration 
au développement d'un praduit fini de seconde transformation, devrait permettre une 
rétro-alimentation d'informations au niveau de I'association en terme de '1ualité de la 
matiare premiare a foumir pour I'élaboration de ce type de produit. Le promoteur de 
qualité participera aux essais d'évaluation sensorielle; de durée de conservation de 
praduit lini, de détermination des contaminations des matiares premiares fournies par la 
UATAPPY (micróbiologie, cendres, sable. insectes, poils et cheveux, autres 
contaminations exogenes aux produits ... ). 
Les travaux réalisés devront permettre de mettre en évidence pour I'association de 
producteurs et transformateurs, la nécessité de fournir des produits de bonne qualité afin 
d'atteindre de nouveaux marchés, en particulier dans I'industrie Agro-alimentaire. Le 
promoteur de qualité se chargera d1nformer I'association de I'évolution des travaux, et 
des problames rencontrés liés a la qualité des matiares premiares. 
Les praduits de charcuterie - salaison ont été choisis pour mener a bien ce 
programme qui aurait put Otre entrepris pour tout autre produit de seconde 
transformation nécessitant une matiére premiare de trés bonne qualité. En effet en 
Amérique Latine les charcuterías sont de qualité trés médiocre et iI existe un marché tres 
important pour des saucisses de consommation populaire qui sont aujourd'hui de trés 
mauvaise qualité. Une premiare rencontre avec Christian Wahli Directeur de 
LATINRECO (centre de recherche de NESTlE pour toute ,I'Arnérique Latine) a Quito, 
avait permis de planifier les essaIs au sein des Iaboratoires et halles pilote de Nestlé. 
Des rencontl'88 avec des industrlels de la charcuteríe (FEDERER) ont confirmé I'intérét 
pour ce type de projet. Helnz Breitenmoser de FEDERER a propasé Iors de notre 
demiare visite d'effectuer les eSSais de production industrielle dans son unité de 
production de Quito. 
Jenny Ruales a. j'Université Polytechnique de Quito se chargera d'effectuer la 
coordination scientifique du projet entre les différents parienaires. 
Ce projet a été soumls en Mars 1993 a flnancement a PRODAR pour répondre a un 
appel d'offre lancé par le réseau, pour le financement de projet de recherche en 
agroindustrie rurale, pour un montant global de 50 000 US$. PRODAR a fait savalr que 
. as fonds destinés a la recherche ,étaient extlimement limités et la participation ne 
pourrait pas dépasser 15 000 US$. 
DomInIque DI.IfoI.w • Iappoot de mllllon en lcp:Jt.ur di! 16101 CIU 21101119N 
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Susan Poats, qui est a I'origlne de la formulation du projet, s'es! mise en recherche 
d'autres sources de financement el a oblenu un financement de 12 000 US$ du FECD 
(Fond Equatoriano·Canadien pour le Oéveloppement) pour la mis8.en place du projet. 
Le CIRAD-SAR, pour sa part, s'est engagé a envoyer un staglaire ingénieur ou 
technicien supérieur fran~is spécialisé en charcuterie salaisons et ayant une expérience 
en formulation de produits camés pour une période de 6 moii;: Le financement de son 
billet d'avion el de son indemnlté de séjour, sera prélevé sur la partíe coordination 
générale du projet de la CEE "Valorisation du manioc en Amérique Latine" géré par Oany 
Griffon a Montpellier. Un petit budget de fonctionnement de 2000 US$ pour achat de 
matieres premieres (viandes, addillfs, ... ) sera prélevé sur I'opération 4 ·Produits 
nouveaux· du meme programme CEE, géré par Gérard Chuzel au Brésil, Nadine' Zakhla, 
a Montpellier, se chargera de sélectionner un candldat capable de mener a bien ce 
projet. 
Le budget de coopération régionale fran~s de coopération en Agriculture a permls 
d'inviter un groupe d'équatoriens de I'université polytechnique de Quito, de FUNDAGRO 
et des agriculteurs·transformateurs de manioc de la UATAPPY de Portoviejo au congrés 
"Intemational Meeting on Cassava Flour and Starch" ayant eu lleu a Cali du 11 au 15 
¡anvier 1994. Les promoteurs de qualité ont pu, au cours de ces rencontres, présenter 
leurs travaux et confronter leurs expériences d'améUoration de la qualité avec d'autres 
participants de différents pays (la participation de la coopératlon fra~ise a été de I'ordre 
de 3500 US$). 
PRODAA a accordé en AoOt 1993, un financement de 16 000 US$ pour le 
développement de ce projet, malheureusement aujourd'hui pour des problemes 
administratífs interminables, cet argent n'est toujours pas versé a l'Université 
Polytechnique de Quito qui assurera la dlrection du programme. PRODAR a demandé a 
la délégatlon de IICA en Equateur de faire transférer I'argent a FUNDAGAO. 11 a fallut 
établlr un accord spécial pour ce projet entre les avocats de I'IICA et FUNDAGRO, et 
FUNDAGRO prélévera des fraís de gestlon pour ces fonds. Un accord direct entre 
PRODAR et EPN aurait été préférable. Una fols I'argent ~ par FUNDAGRO iI sera 
versé a I'EPN afin de financer ('étude qualité (EPN el INIAP), el devra aussi servir a 
financer AEDAR Equateur. Les fonds seront répartís comme suit (volr annexe 2 • contrat 
FUNOAGRO· IICA). 
10 260 US$ pour EPN 
2 800 USI pour INIAP Portoviejo 
2 000 US$ pour FUNDAGRO 
1 000 US$ pour REOAR Equateur 
(Les fonds destinés a REDAR Equateur transitent par ce projet mais na sont en 
réalité deslinés qu'au fonctlonnament de REDAA Equateur et versé directement a Mario 
paz coordlnateur local. Aucuna collaboration de REDAR Equateur n'est a attendre pour . 
ce projet). 
Le financement réel de PAOOAA su Projet est dOne de 15060 US$. 
~ DI.-. • lIappoIt de mllll e Ih .... 1iquatIw di! 16/01 au 21/01/19M 
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Les fonels destinés a FUNDAGRO, couvriront 195 frais de gestion du projet et les 
déplacement de Susan Poats a Portoviejo pour le suivi et bon déroul9ment du 
programme entre UÁTAPPY et INIAP .. 
Bien que le programme n'ait pas été finaneé, Jenny Ruales et Susan Poats ont dO 
réaliser une présentation d'une heure de I'avancement des travaux (annexe 3) a 
I'occasion de la réunion du comité andin de PRODAR qui a eu lieu a Quito du 17 au 19 
mal 1994 ou tous I9s représentants du pacte andin étalent présents (invité par PRODAR) 
(annexe 4). Hemando Riveros et FranQOis Boucher ont rappelé que ce projet revét une 
grande importance pour le réseau Agroindustrie rurale. En effet c'est la seul9 action de 
recherche en Agroindustrie rurale finaneée directement par PRODAR pour toute 
j'Amérique Latine. 
(Uniquement 15 000 USS de I'ensemble du projet PRODAR sont directement 
destinés a I'appui de la recherche en agroindustrie rural9). 
Les deux présentations orales ont montrés que, bien que le programme qui devalt 
commencer en septembre 1993 ne sera finaneé qu's partir de juin 1994, les études ont 
commeneé sur fonds propres des différents intervenants, et I9s promoteurs de qualité au 
sein de I'association ont été désignés. Ceux-ci. avec la cotlaboration de Jenny Ruales de 
I'EPN et de I'INIAP sont en traln de rédiger un manuel de qualité pour I9s différentes 
associatlons. Un premier brouillon était en cours de correction Iors de mon séjour a 
j'EPN. La méthodologie nécessaire aux différentes analyses de quaNté sont en cours de 
transfert a I'INIAP de Portoviejo gréce a une assistance technique du CIAT et de I'EPN. 
Diverses analyses préHminaires ont été réalisées pour évaluer la qualité des matieres 
premieres produites par la UATAPPY. Ces analyses ont été réalisées au CIAT, a I'EPN, 
a I'INIAP de Quito et Portovlejo et ont permis de standardiser et de mettre en place les 
méthodes d'analyses nécessaires au suivl de la qualité. 
1.2111_ en pises du projet de recherche 
Une rencontre avec Christian Wahli Directeur de LATINRECO, a permls de 
confirmer 11ntérAt porté par LATINRECO au projet de recharcha. La mellleure date pour 
I'anvoi du stagiaire fran9ais serait pour I'EPN comme pour LATINRECO aux alentours du 
15 septembre 1994. 
LA TINRECO demandera une clause de confidentiaNté a I'étude, car Christian Walhi 
aimerait profiter du stage de cet étudiant spéclalisé en formulation de charcuterie pour 
tester divers IngÑdientl développés par las Iaboratoires de la Nestlé. De plus Christian 
Walhi mention .... 1a posslbllité de déposer un brevet commun de Nestlé avec le CI RAD et 
EPN concemant ces addItIfs et la formulation. La hall9 pilote et las laboratoires de 
LATINRECO seront mis a disposition pour la bon déroulament de I'étucfe. Des essais 
industriels pourront étre réalisés chez FEDERER. 
Christian Walhi a insisté sur la faIt que LATINRECO ne réaNsera aucon contrat de 
travall pour cet étudiant et que la CIRAD ou son écola de rattachement, devront couvrir 
ses prestations sociales et assurances. 
Jenny Ruales de I'EPN dirigera rétude et mettra en place I'étudiant 1\ son arrivée. 
Un panel sera constitué a I'EPN et formé a la dégustation de saucisses (type 
DOIIIIII'qU. ~ • lIappwt de mllll" • .n Iquatw,du 16101 Gl21101/19N 
8 
saueisses de Frankfort) et 3 types seront retenus bonne • moyenne • populaire. 
Chez LATINRECO seront réalisés les essais de formulation (nécessité d'un cutter 
et d'une emboutisseuse) et de cuisson • séchage. 
L'évaluation de la qualité des produits obtenus sera réalisé en collaboration EPN -
LATINRECO. Les différentes analyses a mettre en place concernent : 
Test des propriétés fonctionnelles 
Rétentlon d'eau 
Rétentlon de graisse 
Rendements a la cuisson 
Evaluation des propríétés organoleptiques 
(Texture ; couleur; saveur) 
Controle microbiologique. 
Une sélection d'échantillons pour les euais de stabilité des produits (en bolles et 
seus emballage plastique) sera réalisée. Des essais de vieilllssement seront menés a o, 
1, 2, 3, 4 semaines. Apres examens microbiologlques, les analyses physicochimlques et 
senseríelles seront réalisées sur ces échantillons. 
Les essais de production Industrielle seront mis en place chez FEDERER. 
Tout cesessais seront réalisés avec la coIlaboration de I'un des promoteurs de 
qualité de la UATAPPY et !'étudlant en stage aura a charge de luí expliquer les raisons 
pour lesquelles la qualité des matiares premiares influent énormément sur la qualité du 
produit fin!. Ensemble il devront définlr des normes d'acceptabilité des matlares 
premiares pour ce type de produit destiné ti I'alimentatlon húmaine. Pablo Polit. Juan 
Bravo et Cecilia carpio de l'Université polytechnique particlperont ti cette étude. 
L'étudiant fran¡;ais devra avoir une bonne connaissance de la formulation en 
charcuterie, en partlculier sauclsses de Frenkfort, étre capable d'évaiuer la qualité des 
saueisses et devra se procurer avant de se rendre en Equateur une bibliographie 
concernant la qualité des sauclsses. les normes et les enteres d'évaluation de la qualité 
des produits de charcuteríe). 
11 Rencontre ayec LADNRECO. co!laboratloos futures 
LATINRECO. basé a Quito est le centre de recherche de NESTLE pour toute 
l'Améríque LaIIne. Le Directeur : Christian Walhi (de natlonalité suisse) a réalfirmé son 
intérét pour le projet de développement de produits de charcuteríe. en utilisant des 
farines et amidons de manioc comme lIants. en collaboration avec le CIRAD et rEPN. 
Dans un second tamps, aprés avoir présenté les travaux de recherche développés 
dans le cadre du programme CEe au CIAT sur la caractérisation des propríétés 
fonctionnelles des amidans du germoplasme de manioc du CIAT, Christian Walhi s'est 
montré tres intéressé par ces études et souhaiterait ttre informé des dfférents résultats 
obtenus. En effet, pour la fabrication de dfférents aliments a hautes vSleurs ajoutées 
(aliments pour bébé, sauces congelées), Nestlé recherche des amidons possédant des 
caractéristiques tres spécifiques : 
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Réslstanls de 1 • 2 mols • des pH volsln de 2,4 
(Dat=consommation pour les produits finis tres acide) 
Résl Is • la stérlllsatlon 2h • 121°C 
(norm aliments pour MM) 
Réslstanls • la congélatlon • ·25°C 
Réslstants aux forces de clsalllement 
(Efforts mécaniques des pompes et transports sous pression par 
tuyauterie) 
et qui conserveraient leurs propriétés fonctionnelles aprés ces différents traitements 
que I'on peu qualifier d'extrémes. 
Aprés présentation des différents travaux menés sur le développement d'amidon 
modifiés de manioc pour le développement d'amidon panifiable et sur I'étude de la flore 
lactique amylolytique de la fermentation naturelle de I'amidon aigre, Christian Walhi et 
Fernando Saenz (responsable développement nouveaux produits) se sont montrés 
extrémement intéressés par ces études spécifiques. 
Au cours de cette visite, j'ai appris que Maurice Raimbault de I'ORSTOM avait déja 
fait parvenir la souche de bactéries lactique amylolytique isolée de la fermentation 
traditionnelle de la Chikwangue par I'ORSTOM au Congo : Lactobacillus plantsrum A6. 
Walter Penaloza, responsable microbiologie et fermentation chez LATINRECO a Quito, a 
envoyé une personne de la Nestlé pour récupérer la souche a I'ORSTOM de Cali. 
o'autre part, j'ai appris que LATINRECO avait développé un aliment ou une 
boisson? a partir de céréales fermentées a I'aide d'une bactérie isolée en Equateur. Ce 
produit n'ayant pas connu de développement commercial en Amérique Latine, est 
développé aujourd'hui a échelle industrielle en Thailande et dans un autre pays d'Asie du 
Sud-Est par la Nestlé. Les travaux développés sur la quinoa et I'arracacha n'ont pas eu. 
de suite car les amidons ne présentaient pas les propriétés physicochimiques désirées. 
En conclusion de la réunion, Christian Walhi aimerait connaitre plus en profondeur 
les travaux développés par le CIRAo au CIAT et m'a invité a venir présenter les 
différents themes de recherche développés au CIAT chez LATINRECO a I'occasion du 
conseil scientifique de LATINRECO qui aura lieu les 28 et 29 Novembre 1994 a QUITO. 
-Cette réunion rassembiera tous les directeurs nationaux de Nestlé pour toute l'AmériE¡ue 
Latine et d'autres scientifiques de la Nestlé. Christian Walhi voit un intérAt tout particulier 
de nos recherche8 pour la Nestlé Brésil. 11 aimerait aussi pouvoir compter sur la présence 
d'un spéciaUste de ragronomie du manioc. Rupert Best, leader du prograrnme manioc du 
CIAT, devrait falre une réponse officielle a LATINRECO confirmant ma présence et celle 
de Carlos Iglesias • ces journées scientifiques. Une demande similaire devrait Atre 
formulée au CIP par LATINRECO. 
Suite • ces réunions des themes de recherche communs entre la Nestlé, le CIRAo 
et le CIAT pourraient apparaitre et conduiraient a la mise en place de recherches 
communes et d'accords de collaboration sur des themes d'intérAt commun susceptibles 
d'étre financés par la Nestlé. 
DomUqu. DuIaur - RappoIf de mllllon en Equa"ur cIu 16,101 au 21,101/1994 
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MI. en place du proiel Extruslon de farlnes el amldons de 
manlgc 
3.1 Le cad,." du programme 
L'une des actions de recherche du programme de la communauté Européenne : 
"valorisatlon du manioc en Amérique Latine", concerne le développement de nouveaux 
produits a basa de manioc par cuisson • extrusion. Cette action de recherche 'aurait du 
se mettre en place en parallele au Brésii el en Colombie. Malheureusament, au Brésil la 
mise en place de ce projet n'a pas encore pu 61re envlsagé 8 ce jour. En Colombie, les 
essais ont pris beaucoup de retard du lait de la remisa en état d'un petit pilote d'extrusion 
prété par un industriel (Quacker) a l'Université del Valle. 
Gérard Chuzel, responsable de cette opération de recherche, a souhaité que cette 
actlon solt misa en place a l'Université Polytechnique de Quito. En effet I'EPN, posséde 
un extrusaur Brabender de laboratoire, permettant de !alre varier tous les parametres 
(Iempérature, vitessa, compresslon ... )', pour définir tous les paramelres opératoires. De 
plus, la halle de technologle posséde un extrusaur de type industriel pour la mise en 
place d'essals a plus grande éch911e. 
Jenny Ruales de I'EPN responsable du Iaboratoire de technologie alimentaire, avait 
souhaité, lors du congres "Intematlonal Meeting on Cassava Flour and Starch" réallsé a 
Cali en Janvier 1994, participer au développement de ce programme Pluri·institutionnel 
(proposition de collaboration en annexe 5). Le séjour a Quito, a permis de mettre en 
place le programme de recherche et d'établir les différents protocoles. 
Gérard Chuzel a accordé un budgel de 50 000 F pour 18 réalisation de ces essais (8 
prélever sur le budgel CEE opération 4 • Brésil). L'argenl a été avancé par le CIAT el 
versé a Jenny Ruales a I'école polytechnique de Quito, el sera remboursé par G. Chuzel, 
Iors du prochain virement de la CEE aux différenls partenalres. 
3.2 Objflctlfs 
L'objectif principal du programme est d'éludier les Ionctionnalités des farines el 
amidons de menioc el leurs comportements en extrusion. L'étude devrait mettre en 
évidence les potentialités de rextrusion pour la valorisation des tarines el amidons de 
manioc. 
Deux buta seront recheichés : 
1· Diminution de la charge microbienne pour utilisation des tarines 
el amidons comme ingrédients en alimenlation humalne ou 
animale. 
2· ,Modification des propriétés fonctionnelles (dextrinisation ou 
gélatinisation) 
Deux variétés de maniac, tres dstinctes, sélectionnées parmi celles utilisées pour le 
programme CEE, seront utilisées pour la mise en place des essais. Deux types de 
''!trines seront procIuites. L'une a partir de variétés a trés Iorta teneur en 'cyanure, l'autra 
',res Ialble. Les propriétés rhéologiques de ces deux tarines seront elles aussi trés 
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différentes et étudiées avant la mise en place des essais. 
Un objectif secondaire est de développer de nouveaux produits par extrusion a 
partir de maUres premieres développées ou améliorées par les différentes opérations 
de reeherehe du programme de la CEE. 
A - Développement d'aliments expansés (snack food) en utilisant de 
I'amidon aigre de manioc en mélange comme améliorant du 
pouvoir d'expansion d'autres ingrédients de fabrication. 
B - Evaluation des potentialités des farines fermentées par des 
ehampignons filamenteux ex : Rhizopus sp. Ces farines seron! 
produites par Maurice Raimbault (opération 3 - Bioconversion des 
farines et amidons de manioc). 
Evaluation de I'action des amylases fongiques, produites au cours 
de la fermentation, durant I'extrusion. 
Production d'une farine enriehie en protéine hautement 
dextrinisée. (alimentation animale). 
3.3 Protocole expérimental 
3.3.1 Matieres premieres 
Les farines seront caractérisées au CIAT avant leur envoi en Equateur. Les 
différentes analyses (Humidité, Cendres, Protéines, Graisses, Fibres erues, Pourcentage 
d'amidon, su eres libres, Propriétés rhéologiques, études· microbiologiques) seront 
réalisés en priorité par Teresa Sanehez et John Mario Lopez Alarcon du CIAT avant 
envoi. 
3.3.2 Parametres de I'extrusion 
Les parametres définis pour les différents essais ont été établis en collaboration 
avec Pablo Po lit qui a réalisé de nombreuses mises au point sur ce! appareil el qui a une 
grande expérience en général de I'extrusion. 
L'humidité des échantillons sera fixée a 15 et 22% 
Les vis choIsIes seront 1/1 et 1/4. (1/1 et 1/4 sont les rapports des volumes des pas 
de vis a I'ent" el a la sortie de I'extruseur). 1/1 (compression constante, peu d'action 
mécanique, aJlIIDn minimale, gélatinisation), 1/4 compression variable et beaucoup plus 
forte en sortie crextruseur, le volume compris dans un pas de vis est 4. fois plus faible en 
sortie pour la mAme quantité de matiere (forte compression, tencmnce a la 
dextrinisation). 
Les profils de température utilisés le long des vis seront de 80 - 100 - 1.20°C et de 
130 - 150 - 170°C respectivement a I'entrée, le long de la ehemise el en sortie. 
La vitesse de rotation de la vis et le type de buse de sortie d'extruseur seront 
constant au cours des essais. 
Trois parametres seront done évalués (humidité, vis, température) pour deux 
Domllllque DuIour - lIappoot de mllllon en EquaIeur du 16/011 au 21/011/1994 
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niveaux différents, soit ~ essais. 
Les 8 essais seront réalisés en double et pour 2 types j:lifférents de matiere 
premiere (soil 32 essais d'extrusion qui représente environ 15 ¡ours a 3 semaines 
d'essais). Cheque essai nécessite 3 Kg de farine. Les partícules doivent I1Ilre d'une taílle 
comprise entre les tamis 10 et 20 Mesh. 
Deux Iots de farine de 50 Kg seront préparés au CIAT et expédiés en Equateur 
pour la réalisatíon des essais. Des essais préliminaires seront réalisés en juin avec des 
farines de manioc fournies par la UAT APPY. Les essais définitifs seronl réalisés en 
juillet. Teresa Sanchez et John Mario Lopez se rendront en Equateur pour participer aux 
essais el rapporteronl des échantillons de chaque 101 au CIAT pour des analyses 
ultérieures. Le flnancement de leur séjour sera assuré par le budget CEE- opération 1 de 
I'université del Valle (Alejandro Fernandez) concemant I'influence du traitemenl 
technologique sur les propriétés rhéologiques des farines et amidons de manioc. 
3.3.3 Analys8 des produits finis 
Les analyses des produits finis (viscosité, pouvoir de gontlement, $Olubilité, 
absorptíon d'eau, DSC, filtration sur gel) seront réalisés a I'EPN et pour quelques unes 
d'entre elles répétlles au CIAT. 
Jenny Ruales voudrait que les viscoamylogrammes $Oíent réalisés au CIAT et a 
I'EPN dans les mAmes conditions, afin de pouvoir meltre en évidence I'effet de I'altitude 
sur les propriétés rhéologiques des amidans. En effet I'eau bout a 91°C a Quito qui se 
situe ji 3000 m d'sltitude et la température du plateau pour le viscoamyfogramme doit 
aIre fixée a 85°C. Des comportements anormaux d'amidons ont déja élé remarqués a 
I'EPN sans pouvoir Atre expliqués. Pablo Polit a mentionné quelques publícations qui 
révélaient ce phénomene et les différents problemes engendrés par I'altitude et la faible 
pression atmosphérique sur les analyses de Iaboratoire. 
Ces travaux leront I'objet d'une publication flnate commune EPN, CIRAD-SAR, 
CIAT el seront intégrés dans tes travaux de recherche développées pour le dároulement 
du programme de recherche financé par la CeE 'Valorisation du manioc en Amérique 
Latine". 
IV VI'" da tarralo • Ponoyle!Q 
Cet18 vItIte • permíS de : 
- Visiter l'une des nouveltes installations de production d'amidon qui vient d étre 
terminée au saín de I'association (El IabIon). 
- Rencontrer les partenaires de I'INIAP participants au programme d'smélioration de 
la qualité desll'\atiéres premiares fabriquées par la UATAPPY. O'évoquer les problemes 
liés a la mise en place des analyses qualité au sein du laboratoire de I'INIAP de 
Portoviejo. Ecriture dun manual de qoaIitá peur I'association. 
- De discuter avec divers membres de I'sssociation des problémes financiers et des 
partes causés par les mauvaises ventes cette année des farines pour con$Ommation 
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humaine. En Equateur actuellement un énorme probleme de "Dumping" sur le mais et le 
blé cause de gros problemes a toute I'agriculture équatorienne et en particulier aU)( 
producteurs de mais et de manioc. L'association se toume actuellement vers la 
production d'amidons qui semblent avoir un meilleur marché en Equateur. 11 n'existe plus 
aujourd'huí aucune usine fabriquant de I'amidon en Equateur (maizena a fermé en 1993) . 
. , 
• De discuter de I'éventualité de la réalisation d'un transfert de technologie 
Colombie • Equateur pour la fabrication d'amidon aigre de maniac dans cette zone. Une 
proposition de financement sera réalísée dans ce sens, a CBN Network en JuUlet pour un 
montant de 10 000 US$. 
• De discuter de la future mise en place de nouveaux projets de recherche 
développement en Equateur (annexe 6 : note de synth6se d'une réuníon a la délégatíon 
de la CEE concemant la mise en place d'un programme de transfert de technologie pour 
I'amélioration de la qualité de la panela) . 
• ' be rencontrer Michael Hermann du CIP qui développe un programme de 
caractérisation des propriétés fonctionnelles des racines et tubercules andines et 
d'échanger nos idées a ce sujeto Un séjour de Mlchael Hermann est prévu en AoUí 1994 
au CIAT. 
• De rencontrer des entrepreneurs du Bélize en míssion d'étude pour le 
développement d'un projet intégré de transformation du maniac, similaire a celuí de la 
UATAPPY, au Bélize. 
'ANNEXE 1 
PROYECTO PARA EL FORTALECIMIENTO DE LA AGROINDUSTRIA RURAL DE 
TRANSFORMACION DE LA YUCA EN LA PROVINCIA DE MANASI, ECUADOR: 
"l1TILIZACION DE HARINAS Y ALMIDONES DE YUCA EN 
LA ELABORACION DE CARNES FRIAS" 
PROPUESTA DE FINANCIAMIENTO PARA 
UN PROYECTO INTER-INSTITOCIONAL: 
UATAPPY-INIAP-EPN-CIAT-ClRAD/SAR-LATINRECO-FUNDAGRO 
Marzo 1993 
UATAPPY Unión de Asociaciones de Trabajadores AgrIcolas, 
Productores y procesadores de Yuca (KanabI, Ecuador) 
INIAP Instituto Nacional de Investigación Agropecuaria 
(Ecuador) 
EPN Escuela POlitécnica Nacional (Quito, Ecuador) 
CIAT Centro Internacional de Agricultura Tropical (Cali, 
COlombia) 
CIRAD/SAR Centre de cooperation Internationale en Recherche 
Agronomique pour le Developpement, Departement des 
systemes Agro-Arimentaires et Ruraux (Francia) 
LATINRECO Centro de Investigación de Nestle de América Latina 
(Quito, Ecuador) 
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PROYECTO PARA EL FORTALECIMIENTO DE LA AGRO INDUSTRIA RURAL DE 
TRANSFORKACION DE LA YUCA EN LA PROVINCIA DE MANASI, ECUADOR: 
"UTILIZACION DE HARINAS Y ALMIDONES DE YUCA EN 
LA ELASORACION DE CARNES FRIAS" 
1. LA AGROINDUSTRIA RURAL DE TRANSFORKACION DE LA YUCA EN 
MANASI. 
1.1. El Marco General del proyecto y Beneficios Anticipados. 
El Proyecto "Utilizaci6n de Harinas y Almidones de Yuca en la 
Elaboraci6n de Carnes Frias" tiene dos metas. Primero, 'se 
intentará formular nuevos productos de carnes frías con mejor 
calidad y menor costo, utilizando almid6n y harina derivados de 
la yuca. segundo, se implementará tecnologlas y métodos para 
mejorar la calidad de los almidones y las harinas producidas por 
una organizaci6n campesina de productores y procesadores. Unir 
estas dos metas implica una colaboraci6n interinstitucional y 
llevará un proceso integrado de desarrollo de nuevos productos 
para consumo humano. 
si el proyecto es exitoso, resultará en nuevos mercados para los 
derivados de yuca, mayores ingresos para los productores de 
pequeña escala, mayor control de calidad para la organizaci6n 
procesadora y un futuro econ6mico más seguro y más sostenible 
para la misma organizaci6n. También fortalecerán las 
institutciones colaboradoras, en particular el laboratorio de 
calidad del INIAP Portoviejo con la implementaci6n de los 
procedimientos de análisis de calidad y la obtenci6n de equipos 
nuevos. 
1.2. Antecedente •• 
La provincia de Manabl está ubicada en la costa del Ecuador. Una 
gran parte de la provincia es separada de las zonas andinas del 
pals por una cordillera costeña. Las áreas al oeste de la 
cordillera cercanas al mar son semi-secas (400-l000mm de lluvia 
anual) y las áreas más cercanas a la cordiliera son semi-húmédas 
(lOOO-1700mm). Las dos áreas reciben las lluvias durante un 
periOdo concentrádo de más o menos 5 meses al año. El resto del 
año es seco, con buenas posibilidades climáticas para el secado 
solar. Esta zona de Manabl es también donde existe la mayor 
producción de yuca en el país. 
Considerando que en muchos años la oferta de yuca en Manabl fue 
superior a la demanda y gue la producci6n de yuca es en su 
mayor la hecha por pequeños productores con pocas alternativas 
productivas o de generación de ingresos, algunas instituciones 
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nacionales e internacionales realizaron estudios a fin de 
jerarquizar las causas y encontrar soluciones para que el cultivo 
se convierta en rentable. Se recomendó procesar la yuca a fin de 
poderla almacenar y así prolongar su vida útil, abrir nuevos 
mercados para la yuca procesada y generar ingresos a través del 
valor agregado. 
Aplicando esta sugerencia, el Centro Internacional de Agricultura 
Tropical (CIAT) inició en 1985 un proyecto integrado de yuca en 
Manabi, en colaboración con el Ministerio de Agricultura y 
Ganadería (MAG) y el Instituto Nacional de Investigación Agrícola 
(INIAP). Durante los primeros tres años se capacitó a técnicos y 
productores en la tecnología del secado de yuca en forma de 
trozos para vender como materia prima a las industrias de 
balanceados para animales. Para efectuar el procesamiento de la 
yuca se formaron asociaciones de productores y procesadores de 
yuca (APPYs y ATAPYs), conformados por hombres y mujeres ubicados 
en la zona central de Manabí, alrededor de la capital provincial, 
Portoviejo. Prácticamente desde el inicio, se creó una 
organización de segundo grado, agrupando las asociaciones en una 
unión llamada UAPPY (y luego UATAPPY), que se responsabiliza por 
toda la comercialización de los derivados de yuca, provee 
crédito, capacitación y asistencia técnica para la operaci6n de 
las asociaciones procesadora s y participa como institutici6n 
colaboradora en el manejo y planificación del proyecto integrado. 
A partir de 1988, la Fundación para el Desarrollo Agropecuario, 
FUNDAGRO, financia los componentes de investigaci6n, extensión, 
educación y coordinaci6n del proyecto integrado de yuca. Con el 
apoyo de FUNDAGRO y la colaboración del CIAT, la UATAPPY ha 
logrado diversificar tanto sus productos de yuca como sus 
mercados. En particular, la UATAPPY agregó la producción y 
comercialización de almidones de yuca en 1988 con la 
incorporación de dos asociaciones de mujeres, las cuales se 
especializan en estos productos. Actualmente, los almidones 
tienen un futuro comercial muy bueno porque hay bastante interés 
por las industrias nacionales e internacionales en obtener estos 
productos para substituir a otras materias primas más caras o de 
menor calidad. Además, el almidón de yuca como otros almidones 
de raíces y tubérculos presenta propiedades físico-químicas muy 
diferentes de los almidones de cereales. Esas propiedades son 
utilizadas por las industrias para la obtención de nuevos 
productos como espesantes y sustitutos de grasa. Los estudios de 
mercado indican que el potencial de los almidones será bueno 
siempre y cuando se pueda garantizar y mantener la calidad del 
producto, sobre todo en cuanto a los mercados industriales de 
consumo humano. 
Desde 1990, la UATAPPY colabora directamente con el CIAT y el 
INIAP en las investigaciones aplicadas para probar y adecuar 
equipos y tecnologías, para mejorar el procesamiento de almidón 
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de yuca. Adaptando la tecnolog1a de canales de sedimentación, ya 
probadas en Colombia, la UATAPPY construyó en 1991 una planta 
piloto para probar nuevas tecnologías de procesamiento de 
almidón. Se ubicó la planta piloto en una de las asociaciones de 
mujeres, San vicente y durante 1992 empezaron a procesar almidón 
de mejor calidad. El éxito de la nueva planta de almidón ayudó a 
la UATAPPY a conseguir un financiamiento del ,Fondo Ecuatoriano 
Canadiense de Desarrollo (FECD), para la construcción de otras 
nuevas plantas para procesar almidón. La nueva tecnologla en sl 
misma mejora significativamente la calidad del almidón y aumenta 
la capacidad de producción, pero también requiere más atención al 
manejo general de higiene dentro de la planta. 
A través de un estudio de mercados de yuca', se han colocado 
muestras del nuevo almidón en varias industrias que han resultado 
nuevos clientes para la UATAPPY. El estudio de mercados también 
ha ayudado a identificar áreas prioritarias para la investigación 
de nuevos productos. En especial, se ha identificado el interés 
del sector de productos cárnicos en obtener carnes procesadas de 
bajo costo y mejor calidad. Estas industrias demuestran interés 
en el uso del almidón de yuca para alcanzar sus objetivos, pero 
desconocen las mejores formulaciones para estos productos. 
También, se ha identificado con los diagnósticos del 
procesamiento actual de la yuca que hay muchas áreas donde se 
puede y se debe mejorar la calidad de los productos y del 
procesamiento. Se propone con este proyecto, trabajar de forma 
integrada en el desarrollo de nuevos productos cárnicos 
utilizando almidones y harinas de yuca en su composición y en el 
desarrollo de procesos y manejo a nivel de productores-
procesadores que puedan garantizar la calidad de las materias 
primas de yuca. 
1.3. La Orqanizaaión Campesina. 
La UATAPPY tiene su personerla jurídica como una asociación 
agrlcola de segundo grado, cuyos estatutos fueron aprobados por 
el MAG, mediante 'acuerdo No. 49 del 11 de octubre de 1988, 
denominándose entonces Unión de Asociaciones de Productores y 
Procesadores de Yuca (UAPPY), con domicilio en la ciudad de 
Portoviejo, provincia de Manabl. Con el acuerdo 0259 del 29 de 
mayo de 1992, sus estatutos fueron reformados para constituir la 
actual organización. El objetivo básico de la reforma fue el de 
poder representar legalmente a aquellos agriCUltores productores 
, El estudio de mercados se inici6 en Julio 1992 y terminará 
en Abril 1993. Lo está haciendo CENDES en colaboración con la 
UATAPPY, CIAT y FUNDAGRO. Aunque no se ha terminado el estudio; 




de yuca, que por no poseer tItulos de propiedad de su tierra no 
estaban legalmente asociados, pero mantenian vinculos comerciales 
con la Unión. Los estatutos vigentes, facultan a la organización 
para que puedan contraer préstamos y recibir recursos no 
reembolsables de fuentes nacionales e internacionales y para 
otorgar créditos. 
La UATAPPY como una organización de segundo grado persigue los 
siguientes fines: 
al procurar la unidad y participación amplia y consciente de las 
organizaciones socias para alcanzar un desarrollo social y 
económico más armónico. 
b) Procurar la capitalización de la Unión a través de la 
formación de un capital social, apoyado con créditos internos y 
externos. 
c) Fomentar las actividades agroindustriales buscando el 
mejoramiento de los productos para eleyar su calidad y por ende 
alcanzar mayor valor agregado en beneficio de sus socios. 
d) Invertir en la instalación de centros de procesamiento 
agroindustria~es de la UATAPPY y de sus asociaciones, otorgando 
créditos para prOducción, procesamiento, comercialización y 
utilización o manejo de la materia prima. 
e) Solicitar a los poderes püblicos y privados de organismos de 
desarrollo nacional e internacional para la construcción, 
adecuación y mejoramiento de la inversión flsica para el 
procesamiento de la yuca. 
f) Fomentar las actividades educativas y socio-culturales. 
g) vincular a la UATAPPY con las demás organizaciones similares 
del pals y del exterior, con el propósito de propiciar el 
intercambio de conocimientos, observaciones y experiencias que 
eleven el nivel de capacitación de las afiliadas. 
La UATAPPY está conformada actualmente por> 17 asociaciones de 
base (9 APPY Y 8 ATAPY) que agrupan alrededor de 20 agricultores-
productor •• de yuca cada una, beneficiando aproximadamente a 320 
familia. campesinas de bajos ingresos. Tres asociaciones están 
formada. exclusivamente de mujeres, siete solo por hombres y 
siete son mixtas. Los miembros residen en un radio de 3-5 km 
alrededor de la planta procesadora de yuca sede de la asociación. 
Las asociaciones compran la yuca fresca prOducida por sus 
miembros y por otros productores y se encargan de pelar las 
ralces frescas, picar, secar y empacar en sacos para vender a la 
UATAPPY. A su vez la organizac10n de segundo grado los 
transforma en harinas y otros derivados y los comercializa. Este 
mecanismo más otros servicios que brinda la UATAPPY a sus socios 
ha permitido a las familias campesinas de esta región de Manabl, 
contar con recursos económicos para arrancar en su actividad 
productiva y desarrollar un proceso de mejoramiento de las 
condiciones de vida de los productores agrícolas socios y no 
socios. 
2. SITUACION ACTUAL. 
2.1. Diversificación de los Kercados. 
La diversificación de los mercados de una agroindustria rural y/o 
el acceso a nuevos mercados constituye un elemento clave en su 
desarrollo. La UATAPPY ha mostrado su capacidad para buscar 
n'uevos mercados durante la crisis de la industria del camarón en 
Ecuador (1989) y para adaptarse a las nuevas exigencias del 
mercado. Además, el estudio de mercado que se está desarrollando 
indica las potencialidades de los productos derivados de la yuca 
en la industria alimenticia o no alimenticia. sin embargo, estos 
mercados potenciales implican una serie de nuevos conceptos de la 
parte de las organizaciones campesinas para cumplir con los 
requisitos de estos clientes a nivel de la calidad del producto, 
del suministro y del precio. 
En otras palabras, la UATAPPY tiene que organizarse y reunir la 
información suficiente para co.ntestar estás preguntas: 
¿Cuáles son los requerimientos de los usuarios en términos 
de calidad del producto ? 
¿Cuáles son las ventajas de los productos derivados de la 
yuca frente a las competencias? 
¿Cómo asegurar esta calidad dentro de su organización? 
¿Qué tipo de control de calidad se podrla implementar? 
¿Cómo adaptar sus productos a la evolución de la demanda? 
2.2. Investigación en el D.sarrollo de Nuevo. Productos de Yuca. 
A través de los Proyectos Integrados del CIAT en América Latina 
en colaboración con instituciones nacionales, tal como la de la 
Provincia de Manabl, una pequefta industria de transformación de 
la yuca (harinas y almidones) se está desarrollando en América 
Latina (Colombia, 8razil, Paraguay, Panamá, Costa Rica •.. ). Sin 
embargo, una serie de limitaciones han surgido en el desarrollo 
de estos proyectos : 
- el desconocimiento de parte de los industriales de los 
productos a base de yuca y de sus potencialidades, 
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- la mala imagen de marca que pueden tener estos productos 
con la idea que son "de los pobres para los pobres", 
- la casi inexistencia de investigación en la área de 
productos nuevos a base de yuca. 
Frente a este diagnóstico, una seria de instituciones de varios 
paises (Francia, Inglaterra, Colombia, Brazil, Argentina) 
presentaron a la Comunidad Económica Europea (CEE) una ~ropuesta 
de investigación para fortalecer las capacidades científicas en 
la área de tecnologla de alimentos, a fines de la valorización de 
la yuca en América Latina. Esta propuesta fue aprobada y las 
siguientes lineas de trabajo de investigación se van a 
implementar a partir de 1993 : 
- Caracterización de los productos derivados de la yuca, 
influencias de la materia prima y de los tratamientos 
tecnológicos. 
- Valorización de los desechos y subproductos de la pequeña 
industria de procésamiento de la yuca. 
- Nuevos producto, a base de yuca por bioconversión. 
- Mejoramiento de las propiedades funcionales de los 
almidones y harinas de yuca. 
- Evaluación comparativa de las potencialidades del mercado 
de nuevos productos de yuca. 
Estas investigaciones van a apoyarse sobre los diferentes 
proyectos integrados de yuca' (establecidos en Colombia, 
Ecuador, Brasil, Paraguay, Costa Rica, Panamá) para validar los 
resultados obtenidos (nuevas variedades con potencial industrial, 
mejoramientos tecnológicos, planta piloto de procesamiento y de 
tratamiento de los desechos y subproductos, contactos e 
intercambios con el sector de segunda transformación ..• ). 
2.3. Las potencialidades de las Industrias Cárnicas. 
El mercado de las industrias cárnicas en Ecuador tal como en 
otros paises de América Latina es en crecimiento con las nuevas 
formas de consumo en las ciudades medianas o grandes (comida 
rápida, restauración de calle ••. ). Esta industria utiliza 
productos amiláceos (principalmente harina de trigo y almidón, a 
veces hasta 15 o 20 t) como ingrediente para amarrar sus 
productos y retener agua. En ensayos previos realizados en 
Colombia, los industriales indicaron que los productos derivados 
2 Ver CIAT (Centro Internacional de Agricultura Tropical), 
1991, proyectos Integrados de Yuca, Pérez-Crespo, C.A., (ed.), 
Documento de Trabajo No. 79, Cali, Colombia, para una descripción 
del concepto de proyecto' integrado aplicado a la prOducción y 
procesamiento de yuca. 
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de la yuca presentan ventajas frente a otros productos amiláceos 
(mejor retención de agua, amarra más ... ). sin embargo, no hay un 
estudio técnico disponible sobre la factibilidad técnico-
económica de producción de carnes frias a base de productos 
derivados de la yuca. 
La industria cárnica ecuatoriana se ha mostrado muy interesada 
para ver las potencialidades de utilización de los productos 
derivados de la yuca, pero la UATAPPY no tiene la información 
técnica para promover sus productos y tampoco se conocen los 
requerimientos necesarios. Entonces, se propone desarrollar un 
estudio técnico para evaluar las potencialidades de utilización 
de los productos derivados de la yuca por sobre los grupos de 
investigación del Instituto de Investigaciones Tecnológicas (lIT) 
de la Escuela Politécnica Nacional de Quito y la planta piloto de 
Latinreco de la NESTLE que ofrecio su colaboración y con el apoyo 
técnico de FUNDAGRO, del CIAT y del CIRAD-SAR. La UATAPPY quiere 
aprovechar este estudio para en el mismo tiempo y en relación con 
este proyecto buscar los mecanismos para llevar a cabo circulos 
de calidad en sus asociaciones, para adecuar la calidad del 
producto a los requisitos de una industria alimenticia. 
Además, lo~ ~roductos cárnicos para gran consumo no son de muy 
buena calidad y este proyecto será la oportunidad de ver las 
posibilidades de desarrollar productos de bajo costo y de buena 
calidad, tal como se hizo en Europa en los años 50 (jamón y 
salchichas de gran consumo). 
3. OBJETIVOS. 
3.1. Objetivos generales 
l. Realizar un estudio técnico-econ6mico sobre la 
utilización de derivados de la yuca en la industria de las 
carnes frias. 
2. Desarrollar una metodología para constituir círculos de 
calidad en la agroindustria rural. 
3. Vincular un proyecto de extensión y organizaciones 
campesinas con un proyecto interinstitucional de 
investigación (proyecto CEE). 
3.2. Objetivos espeoifioos. 
l. Desarrollar nuevos mercados para la UATAPPY y sus socios 
en el sector de las industrias cárnicas. 
2. Definir los criterios de calidad y los métodos de control 
de calidad, a nivel de las asociaciones de productores y a 
nivel de la UATAPPY. 
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3. Promover los derivados de la yuca en la industria 
alimenticia en Ecuador. 
4. Difundir los resultados a otras pequeftas industrias de 
transformación de la yuca en América Latina. 
5. Llevar a cabo un sistema de pago po~,calidad (concurso de 
calidad, primas, titulos ... ). 
6. Adaptar la politica comercial de la UATAPPY en estos 
nuevos productos y su organizaci6n socio-econ6mica. 
7. Fortalecer la noción y el papel de la calidad dentro de 
las unidades productivas y relacionar la calidad de' 'la 
materia prima con la calidad del producto final. 
8. Contribuir al mejoramiento de la calidad de las carnes 
frias, principalmente para las de gran consumo y de bajo 
costo. 
9. Fortalecer a las instituciones de investigaci6n nacional 
en aspectos de análisis de calidad. 
4. DESCRIPCION DEL PROYECTO. 
4.1. Metodología. 
Para asegurarse que los dos componentes "desarrollo de productos" 
y "organización de un circulo de calidad" se hagan en conjunto, 
se propone el siguiente esquema: 
- elegir dos asociaciones de la UATAPPY para producir 
harinas y almidones de yuca para consumo humano con sus 
"promotores,,3 de calidad, 
- contratar un técnico para la UATAPPY, para hacer el enlace 
entre el manejo de las plantas (materia prima, tipo de 
tratamiento, reglas de higiene, dedicación de los socios ••. ) 
y los resultados de calidad intrlnseca del producto 
(caracterlsticas fisicoqulmicas, propiedades funcionales, 
calidad microbiana .•• ) y su aptitud tecnOlógica para la 
elaboración de carnes frIas, 
3 Un promotor de la UATAPPY, es un agricultor (socio o socia) 
experimentado y capacitado para capacitar a otros agricultores en 
tecnologla de producción o procesamiento. Se pretende, a través' 
del proyecto capacitar promotores en aspectos de calidad para 
ampliar sus actividades con la UATAPPY. 
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- ense~ar a los grupos de procesadores el impacto de un 
requisito sobre el producto de segunda transformación 
(pricticas, capacitación sobre reglas elementales de 
calidad, manuales sencillos •.. ), 
- sensibilizar las Instituciones nacionales a las 
necesidades de investigación y capacitación del sector de la 
industria rural y a los aspectos de organización 
socio-económica, 
- validar cualquier resultado o probar cualquier información 
técnica con los usuarios de segunda transformación, 
aprovechando la imagen de marca de Latinreco en el sector 
agro-alimenticio, 
- tener relaciones estrechas con los equipos de 
investigación del proyecto CEE, para aprovechar los 
resultados bisicos de su investigación y asegurarse de una 
garantla cientlfica y técnica de las pruebas desarrolladas. 
4.2. Plan de trabajo. 
Fase I: E~tUdios preliminares. 
l. Estudio de caracterización del sector de las carnes frias en 
Ecuador. 
- Inventario y directorio de las industrias de carnes 
frias, utilizando información secundaria. 
- Identificar los tipos de productos elaborados, precios, 
volúmenes, calidades y tipos de consumo. 
- Selección de tres o cuatro productos representativos 
del mercado ecuatoriano para los ensayos técnicos. 
2. Estudio diagnóstico de las asociaciones especializadas en 
producción de harinas y almidones de yuca. 
- Diagnóstico de la tecnologla utilizada y la evaluación 
a priori de los productos procesados en términos de 
calidad para el consumo humano. 
- Propuestas de mejoramiento técnico para el 
procesamiento de materias primas (almidones y harinas), 
para fines industriales y de capacitación para los 
socios. 
- Designación de promotores de "calidad" en cada 
asociación. 
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3. Estudio de los criterios de calidad de la harina de yuca para 
consumo humano en industrias alimenticias ecuatorianas. 
- complementando y continuando el primer estudio de mercados 
de derivados de yuca, se entregará muestras de harina de 
yuca para consumo humano a unas industrias (la cual no fue 
disponible en cantidad suficiente durante el primer estudio 
de mercado) a unas industrias seleccionadas para que hagan 
pruebas de uso. 
- Hacer una encuesta para obtener los resultados de las 
pruebas. 
- Presentar un informe de resultados. 
Fase II : Estudios ticnicos. 
l. Desarrollo de una metodología de evaluación de los productos 
cárnicos. 
- Parámetros fisicoquímicos (textura, color ..• ). 
- Criterios de consumo (pérdidas en cocción, comportamiento 
en diferentes condiciones de almacenamiento : enfrio, bajo 
vacio, congelado ••• ). 
- Análisis sensorial (prueba descriptiva y constitución de 
un panel de degustación). 
2. Pruebas de utilización de harinas y almidones de yuca en los 
productos elegidos. 
- Elaboración de formulaciones. 
- Producción y elaboraci6n de carnes frias. 
- Evaluaci6n fisicoquimica 'y sensorial. 
- Costos de producción de las carnes frias y estudio de 
sensibilidad. 
3. Estudio de las influencias de la calidad de las harinas y 
almidones. 
- Caracterizaci6n de los productos derivados de la yuca 
obtenidos bajo diferentes condiciones de procesamiento y 
seqdn la variedad de yuca (tres variedades locales, más la 
variedad introducida M Col 2215): composición 
bioquímica, color, absorción de agua, y viscosidad. 
- Correlaciones entre tipos de harinas y almidones y calidad 
y aceptabilidad del producto final. 
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_ Retroalimentación de los resultados a nivel de las plantas 
procesadoras y modificaciones o mejoramientos. 
4. Estudio de di •• fto. de sistemas de calidad 
_ Reco.endaoion.s sobre controles m1nlmos para control de 
producción. 
_ Recomendaciones sobre la implementación y adecuación del 
laboratorio de control de calidad. 
_ Establecimiento de rangos de parámetros a evaluarse. 
-Adiestramiento de personal. 
-Análisis paralelos de muestras: control de calidad de 
anAlbis. 
-Establecimiento de un check list y auditor1a de la plantas 
procesadoras de la UATAPPY. 
Fa.a III: .studios da factibilidad, pruebas a nival de 
consumidor y dlvulqaclónda resultados. 
- Estudio de factibilidad econ6mico y de mercado de los 
nuevos prOductos de carnes frias. 
- pruebas de consumidor por medio de industrias productoras 
de cárnicos: FEDERER, JURIS, DON DIEGO. 
- Realización de un boletin técnico sobre las propiedades de 
harinas y almidones de yuca y sus ventajas en la elaboraci6n 
de productos cárnicos. 
- Organizaci6n de un encuentro sobre "Utilizaci6n de harinas 
y almidones de yuca en la elaboraci6n de carnes frias" para 
técnicos de este sector. 
- Elaboraci6n de un manual didáctico por y para los 
procesadores de yuca, sobre la calidad en un proceso de 
transformación agro-alimenticia con los aspectos del 
concepto "calidad" de un producto y de un proceso, manejo de 
la planta, organizaci6n del trabajo y repartici6n de las 
responsabilidades. 
4.3. Orqaai.agi6n del Trabajo. 
El proyecto se llevará a cabo bajo un liderazqo y colaboraci6n 
inter-institucional. La coordinaci6n qlobal del proyecto será 
compartido entre CIAT y la Escuela Politécnica Nacional (EPN). 
Los responsables para el manejo y administraci6n del proyecto so~ 
la Dra. Jenny Ruales por parte del Instituto de Investiqaci6n 
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Tecnológica (lIT) de la EPN y la Dra. Susan Poats por parte del 
CIAT en Ecuador. Ellas serán responsables por los informes 
técnicos y financieros del proyecto y el informe final. La 
unidad de pos-cosecha de CIAT (Cali, Colombia), a través de su 
proyecto CEE sobre la valorización de almidones de yuca y sus 
actividades colaborativas con CIRAD, Francia, encontrará un 
especialista en elaboración ,de carnes frias, de una.de las 
universidades especializadas en este campo de FranC1a. Esta 
persona llevará sus trabajos en Ecuador dentro de los , 
laboratorios y la planta piloto de LATINRECO, Quito, en 
colaboración con los investigadores de la Instituto de 
Investigación Tecnológica de la EPN y del INIAP, sta. Catalina, 
Quito. Los estudios sensoriales y la caracterización de los 
almidones y harinas se harán en el IIT/EPN bajo supervisión de la 
Dra. Jenny Ruales y con el apoyo de varios estudiantes de tesis 
de la EPN. 
Los análisis de calidad de los derivados de yuca producidos por 
15 UATAPPY serán llevado~ por los técnicos del INIAP dentro de 
los laboratorios de las estaciones de portoviejo y de Sta. 
Catalina. La Inq. Gloria Cobeda y el Ing. Oswaldo Zambrano 
(Portoviejo) y la Dra. Susana EspIn (Sta. Catalina) serán 
responsable. por los trabejos del INIAP dentro del Proyecto. 
También se responsabilizará el INIAP por los trabejos 
colaborativos con la UATAPPY en establecer las normas de calidad 
de los productos y la capacitación de lo. socios y dirigentes de 
la UATAPPY en aspectos de manejo de calidad. Los trabejos.de 
análisis y de capacitación con la UATAPPY serán apoyados por CIAT 
y IIT/EPN. 
El equipo técnico de la UATAPPY, liderado por el In9. vicente 
Ruiz se hará cargo de la implementaci6n de los estudios y 
tecnoloqlas para mejorar la calidad de procesamiento de harinas y 
almidones para consumo humano. La UATAPPY coordinará los 
promotores de calidad, seleccionados entre los socios de las 
asociaciones participantes en el proyecto y coordinará las 
actividades de capacitación a través de la creación de los 
cIrculas de calidad. El coordinador del programa de yuca de 
FUNDAGRO, Ing. Carlos Eqüez, apoyará en toda la coordinación 
local del proyecto en Manabi y supervisará el flujo de fondos 
locales para el proyecto. 
El estudio iniciai para caracterizar el sector de las carn~s 
frias en BcUador .star' a cargo de CENDES, quienes ya tienen la 
inforaaci6n secundaria necesaria para el estudio. Los análisis 
final.s de factibilidad económica serán efectuados en 
colaboración con la unidad de análisis y monitoreo de PUNDAGRO. 
Para los ensayos 4e aceptibilidad, se foraar' un panel con 
repre.entante. de una selección de las industrias de carnes frias 
en el Ecuador. 
1. 
Se estima que la colaboración y participación de varias 
instituciones nacionales e internacionales en el proyecto 
fortalecerá las investigaciones y garantizará el éxito del 
proyecto. 
4.4. aecursos Existentes y Requerimientos de Recursos Humanos, 
Técnicos, Logísticos y písicos para el· proyecto. 
Recursos Existentes : 
* Técnicos y personal del CIAT, ClRAD/SAR, EPN, INIAP, 
LATINRECO, UATAPPY y Programa de YucajFUNDAGRO. 
* Laboratorios y equipos del IIT/EPQ y del INIAP Portoviejo y 
sta. Catalina. . 
* Laboratorios y planta piloto de LATINRECO. 
* Equipos y personal de la planta piloto de almidón de Yuca 
San Vicente y del Centro Demostrativo de la UATAPPY 
Portoviejo. 
Requerimientos de Recursos Humanos: 
* 1 consultor de CENDES (1 mes) : estudio de caracterización 
del sector cárnico en Ecuador. 
* 1 consultor particular economista (1 mes) para hacer el 
estudio de factibilidad económico de los nuevos productos 
cárnicos. 
* 1 estudiante UTM de tesis para efectuar estudios aplicados 
de tecnologías para calidad a nivel de las asociaciones 
procesadoras. 
* 1 promotor UATAPPY para coordinar los círculos de calidad. 
• 1 joven técnico francés de una Escuela de carnes frIas. 
• 3 estudiantes de tesis de grado de la EPN (1 en análisis 
sensorial, 1 en formulación y 1 en caracterización de las 
harinas y almidones) • 
Requerimientos de Recursos Materiales, Consumibles y Equipos 
• Reactivos. 
• Reparaci6nes de equipos existentes (INIAP-Portoviejo). 
* Equipos para análisis de control de calidad (INIAP y 
UATAPPY). 
• Mejoramiento y equipos menores para análisis sensoriales 
(EPN). 
* Materia prima para los estudios técnicos. 
* Bibliografía (EPN, INIAP, UATAPPY). 




* 1 motocicleta para supervisión de calidad UATAPPY. 
* Viajes nacionales y viáticos. 
* viaje internacional (Francia-Ecuador-Francia). 
* 4 viajes internacionales y viáticos Ecuador-Cali, Colombia 
en Enero 1994 para asistir a la reunión internacional sobre 
harinas y almidones de yuca. 




4 meses consultor las por estudios 
económicos y de mercado 
* Personal 
1 año técnico UATAPPY 
3 becas de tesis de grado UPQ 
1 beca de técnico francés 
1 beca de tesis de grado UTM 
Subt. 6.000 
Subt. 9.600 
* Viajes Subt. 6.800 
nacionales 
1 internacional (Tiquete Francia-Quito-Francia) 
4 internacionales (Ecuador-Colombia) 
.' Consumibles, equipos y materiales Subt.26.600 
Reactivos: 
2000 Escuela Politécnica Nacional (Quito) 
4000 INIAP Y UATAPPY (Programa de Control de 
Calidad de Productos de Yuca-Portoviejo) 
1000 INIAP Santa Catalina (Quito) 
Equipo (reparación) y Adecuaciones del 
laboratorio Portoviejo 
Equipo (Lab. Control Calidad-INIAP y UATAPPY) 
Mejoramiento lab. y material menor 
análisis sensorial (EPN) 
Materia prima (carne, aditivos, proteinas 
texturizadas ... ) , 
Bibliografía (EPN, INIAP, UATAPPY) 
Gastos de preparación de sistemas de calidad 
y tratamiento estadlstico (EPN) 
Gastos de edición (plegables, boletln técnico .•. ) 
Motocicleta para promotor de calidad (repuestos, 
gasolina) 























CONVENIO ENTRE LA; FUNDACION PARA EL DESARROLLO AGROPECUARIO 
Y EL INSTITUTO INTERAMERICANO DE COOPERACION 
PARA LA AGRICULTURA 
CONVENIO No. CO 6.94 
PRntERA: PARTICIPANTES 
PtJNDAGRO .. uo ofaanllmo privado. ecuatoriano. sin fine. de lucro que auspicia el 
fortalecimiento e integraci6n de or¡anismos públicos y privados. que realizan actividades 
de investi¡ación. extensión y educación asropeouaria en el pilla. Fue creado mediante 
Dllcteto Ejecutivo No. 3315 publicado en el Realltro Oficial No. 788 del 8 de Octubre de 
1987. 
El Instituto Interamericano de Cooperaci6n para la Agricultura (nCA) es el organismo 
~,;K~IIXÜí\~.rp J1J¡ÁqpJtl'ir~·RR1~~WVJ,,{!t,rlll\,r~~9~d P'J,.íJI.1;r~PH~~,m,q~IIM!J¡~ 
.1, ,1 f .. " 111,". ',"r, RlllrI g- 111111 IIr ,-.Ir 111 In '" )/,1 h 11111\ 
El Programa de Deurrollo All'oindultrial Rural, PRODAR. del In.tituto Interamericano 
de Cooperación para la A.ricultura. IICA. aprobó como parte de IUI actividades en el 
presente año el apoyo financiero parcial al Proyecto ·Utilizaci6n de Harinas y Almidone. 
de Yuca en la Elaboración de Caroes Frías (en corto. "Proyecto Calidad"). 
Este proyecto tiene dos objetivoa principales: 1. Formular nuevOll productos de carnes frías 
de mejor calidad y menor COItO, utili2ando almidón y harina de yuca. y 2. Investigar e 
implementar tecnologlal y m6todol que mejoren la calidad del almidón y harina de yuca 
producidos por una or¡uizaci6n campesina. El cumplimiento de eSlos objetivos requlertn 
una estrecha colaboración de varias instituciones para poder cumplir con el proceso 
integrado de desarrollo de nuevos productos para consumo humano. 
Si el proyecto es exitoso, resultad ennuevOl mercadOl para 1011 derivadOl de yuca, mayores 
ingresos para 1011 productora de pequeña escala, mayor control de calidad para la 
organización procesadora. UD futuro económico mú sepro y mil lOItenible para la 
organizacióll., y la posibilidad de réplicar el mecanismo a otras oraanizacione._ . 
TERCERA: oumvo 
Este convenio compromete. 1. oficina del I1CA·&uador, 11 trllv6, de IU Prosrama de 
Desarrollo A¡Toindustrial Rural. PRODAR. 11 financiar parcialmente el Proyecto Utilizaci6n 
dé Harinas y AlmidoDa de Yuca en la Elaboración de Carnes Frias (Proyecto C¡Uidad). 
Convenio No. 2 
CUARTA: PRESUPl.JESTO 
El total del presupuesto del proyecto Carnes es de USO 41.360. el cual está cofinanciado 
oor: CIR.AD-SAR de Francia (USD 10.000). Fondo Ecuatoriano Canadiense de Desarrollo-
FECD (USO 12.000), Centro Internacional de A¡ricultura Tropical, CIAT (USO 3,300), '1 
PRODAR (USO 16.060). . 
El finAnCiamiento del PRODAR es de USO 16.060 Y se lo detalla en el ANEXO l. El 
1 ..... "1''' • .10 tla""d~ al •. ,l.~) ...... I. Al,',. ."ht .... I.I .. ,· rflN .-..,rt t l~n IO.'hn. rnrAp n.tIo T1.':n 
:J y~,o1l S' 'U!llltJ.tuI.U ___ L16l. ,~ MfI • "''''''.1. 'IL,.. l."", ....... ,,~.,., I 11M . 
1.05 líUlltoUUes presupuestaoos se ¡;OnUSUIIIZlln pur ruuru 'f "J"\':II~Ul "u "ll'llnllp"~'u . ." fIl'Y 
dos ejecutores. se divide el presupuesto en partel iguales. 
QUINTA: COLABORADOR.ES E IMPLEMENTACION 
Colaboradores: PROOAR·IICA, Escuela Polit6cnica Naclonal·EPN, INIAP-Portoviejo, 
Unión de Asoeiacionel de Trabajadores, Productores y Procesador .. de Yuca de Manabf-
UATAPPY. y FUNOAGRO. 
FUNDAGRO se encaraar' de la administraci6n y coordinaciÓn len era). EPN realizará 
actividades de investipción y asistencia técnica. lNIAP-Portoviejo trabajad en el control 
de calidad de los producto. de yuca y de los procesos de elab.oración de derivadOl de yuca 
por parte de la UATAPPY. El REDAR-Ecuador colaborar' ea la capacllación técnica eD 
el manejo de las industrias. 
Mediante conveníos institucionales. FUNDAGRO proll'amari Y realizar' 101 desembolsos 
respecuvOl a EPN e L"IW tealÍn lo teAalado en el presupuesto de las actividades adjuntaa. 
El lICA desembolsar' loa fondoa para ~EDAR, directamente a REDAR. 
SEXTA:DESE~LSOS 
Por la naturaleza del proyldO en que la mayor parte de loa ma1eriales y oqulpoa deben ser 
compradoa allQllÚeDZQ del proyeeto. .. ulqlliel'liI liD aV11l1OC a la firma del convenio del 90% 
(USO U.1I4) )' 1110". (USO U(6) "lItAata a la alltrep dallafol'llll filial del p.oyecto. 
" ................ _. _ ..,.". 
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1 ••• 1 l. JI, .1 I l. l , 1I I l. I I I 
reauuaos y un In(orme técniéo semestral de actiY1dades realizadas. . 
Convenio No. 
OCTAVA: DUIAClON 
Un año a partir del primer desembolso. 
SOVENA:CONTROVERS~S 
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En caso de desacuerdo, las partes escogerán vn Arbitro externo a las instituciones 
I'arficlpantélt quien tendrá poder para dirimir y solucionar la discrepancia. 
Para C()II~talÍ.cja de este convenio, las partes firman por triplicado en Quito. a 28 de Abril 
de 199~. 
1/ I~---¿?-4"~ ~-
Dr. Julio A. Chan, 
DIRECTOR EJECUTIVO (E) 
l'UNOAORO 















FINANCIAMIENTO OEL PROVECTO CARNES V CALiDAD 
FondDl IICA-PRODAR 
Viej .. nacional .. 
Er"N _, Mil 
_ FUNOA~AO _ , ,000 
Alioli ..... (EPN) 
lIIeacUllo. (INIAP-POrlovla)o) 
Analial, •• nlorlal (EPNl 
elllll.Q'Atla CIf'NI 
PrtQ,rGign Slatemaa ti" ~l\lId.d (EilfIJ) 
Gutos de adición (EPN) 
Gacto, SI.naral" t Imllftvlltol (FUNOAAAn) 
2 Btea, d. ta'l, 
- EPN. 1.800 i 
, I~J'A" !"'ot·"".i.¡...,.:... 1,000 ' 
Capacitación !ácnlca mlnejo industrias (RSCAR - EcuadOr) I 
Capacitación an miOToblologíl. (EPN) 
US$ 
F.ft ••• ~r'"~'!l!'ull~laO~lnA~O~) __________________ ~ ______ ~~U~S~$~*1 
- ,1 
1 liI tea taQnlQo Irance. ',nao ~ 
• Viajaltllema..r"".1 (I',anQla-eeUaaor) 2,00011 
r."tOI 100;108 (i"' ..... tit .. I.t. .. /I .. gr.y ...... m.llIo.I •• , I ' 4,0001! 
T OTA L US$ 
Fondo. FECD 
A.Hlta".I .. I¿ ... I ••• _pa"tta"iwlI f promotor .. 
Equlpol 
R •• ctivo. 
TOTAL S, 
TOTAL UU 
1 .... 1_.,. ,InTt ..... 
/"1fIl cubrir loe 001l1li11. ""1II6Íp."I¿,, en le reunlon 
•• lIe/'l"" • ., .Imh .. "''' .... d. )'II.a. C;¡.t en.ro 16" 
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PROGRAMA DE FORTALECIMIENTO DE LA 
AGROINDUSTRIA RURAL DE 
TRANSFORMACION DE LA YUCA EN LA 
PROVINCIA DE MANASI. ECUADOR. 
UTILIZACION DE HARINAS Y ALMIDONES 
DE YUCA EN LA 
ELABORACION DE CARNES FRIAS 
Proyecto l.r1ter-1.r1&.1=1. tuc1.ona1 
UATAPPY: Unión de Asociaciones de Trabajadores Agrícolas, 




Instituto Nacional de Investigación Agropecuaria (Ecuador) 
Escuela Politécnica Nacional, Quito, Ecuador) 
Centro Internacional de Agricultura Tropical (Cali, Colombia) 
CIRAD/SAR:Centre De Coopération Internationale en Recherche Agronomique 
pour le Développment / Département des Systémes 
Agro-Alimentaires et Ruraux (Francia) 
LATINRECO:Centro de Investigación de Nestlé de América Latina (Quito,' 
Ecuador) 
FUNDAGRO: Fundación para el Desarrollo Agropecuario (Quito, Ecuador) 
FINANCIAftIENTO DEL PROYECTO 
- FONDOS rrCA-PRODAR-REDAR .......••............. US $ 16060.0 
- FONDOS FRANCESES (CIRAD) ...................... US $ 10 000.0 
- FONDOS FECO (Fondo Ecuatoriano-Canadiense 
de desarrollo) US $ 16 000.0 
.' 
- FONDOS CIAT/EEC US $ 3 300.0 
. ' 




- GRUPO CAMPESINO 
-ACTIVIDADES 
- Implementacion de sistemas de 
calidad 
Desarrollo 
en ba-se de 
de productos cárnicos 
harinas y almidones 
ACTIVIDADES 
- Implementacion de sistemas de calidad 
- Desarrollo de productos cárnicos en base de harinas y almidones 
INPLENENTACION DE SISTEKAS DE CALIDAD 
- A nivel de. laboratorio Selecci6n de par~tros de control 







- Análisis microbiológicos 
I~1~ntacI6n de métodos de anA11s1s en el 
lab. del INIAP-Portoviejo 
Intercallbl0 de 
laboratorIo 
resultados. Control de 
Estableci.lento de 
registro de datos. 
rangos y cartas de 
- A nivel de producción: 
de c::ontro::L 
Instructivo de control de calidad para la 
elaboración de productoe derivados de yuca 
- La necesidad de un instructivo 
- Generalidades calidad total 
- Control de calidad en la elaboración de 
almidón de yuca 
• control de materia prima 
• control calidad de agua 
* control de proceso 
• toma de muestras 
• criterios de aceptación y rechazo del 
producto terminado 
• requisitos del almidón 
de c::a::L:I.dad se estén 
ap::L:I.c::ando en 1a un:I.dad de 
prodl~c:::I.6n en Los Tab1ones. 
DESARROLLO DE PRODUCTOS CARNICOS 
- POIUlULACION DE PRODUCTOS CAlUIlOOS 
- EVALUACION DI!: LOS PRODUCTOS DESARROLLADOS: 
Funcionales: WHC, FHC. Rendimiento a la cocción 
Caracterización organoléptica: aspecto, color, sabor, textura. 
Textura: medición por medio de un texturómetro 
- SKLl!CCICII DB 8UiSlI • .AS - PRODUCCION 
BIItllbilidad al alllacenalliento 
• AnAlisia microbiológico 
• Análisis sensorial, etc. 
- PlI.OOOCCIOII PILOTO BII IJlDUSTRIA(S) 
LA ORGANIZACION CAMPESINA UATAPPY 
PARTICIPARA EN ESTA PARXE DEL 
PROYECTO. MEDIANTE EL 
INVOLUCRAMIENTO DE UNO O MAS 
MIEMBROS DE LA ORGANIZACION 
CAMPESINA EN: 
LAS PRUEBAS ORGANOLEPTICAS DE 
CALIFICACION DEL PRODUCTO FORMULADO 
EVALUACION DE LOS PRODUCTOS 
DURANTE LAS PRUEBAS DE ESTABILIDAD 
• La retro-alimentación hacia la UATAPPY se dará a través de la 
información que lleven los miembros de la organización que participen 
en las evaluaciones sensoriales. 
MENSAJE: 
• Se lograré producir u~ producto 
de buena calidad sola~ente co~ 
una materia prima de calidad. 
• La necesidad de ~e~orar la 
calidad del almidón y de harina. 
· ANNEXE 4 
pr<s>dar~ 
Señor 
Ma:!me1 Chiriboga, Director 
SC/IlVP-132 
Abril 27. 1994 
ITograma de OrganizAción y Adainistración 
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Kn mayo p!'ÓJdlIlO se ctap1e el priEr año de ejecución de la segunda fase del 
PROD6R, que se ha venido desarrollando OOD el patrocinio del ellO, el IICA y el 
CIRAD~, periodo que justifica la realización de una evaluaoión de lo ctaplido y 
una proyección de lo prosra-do. frente al entorno del ITogr_ lÚ.a, de BUS 
entidades auspiciadol"ll8 y del lledio rural latj~ricano. 
SiDlltáneeeeute con esta fecba, se ha logrado la cofinaDciación de la 
Cooperación Técnica francesa para la realización de una reunión del C<.ité Regional 
Imdino del PROD6R, en Quito, entre el 18 y el 19 de JI!!F? ~. Xl GnJpo de 
Aco.pañaaiento y ApoJo del IToyecto. teDari' una reunión de tr8.bííJo los dias 18 y 17 
de mayo. 
Atendiendo a 8U8 sugerencias, y ~ la ocasión de estar reunido el 
grupo operativo del 1Togr_, lo invit.Dos a una reuniÓD PROD6R-Patrocinadores, que 
se desarrollar!a en Quito, en dos etapas: el 18 de JIIIYO a final de la tarde yel 19 de mayo en la tarde. _-_e. --. . u ••• 
Como extensión a esta reunión, se progrlllllll una entrevista con la delegación de 
la Unión Iuropea, de Boaoté, pera el dia 20 ó 23 de mayo con el propósito de llVBllZ/U' 
en la discusión de la fillaDCiación de un pi ollecto de transferencia de tecnología en 
el área de panala pera el GnJpo Andino, el que ya ha sido presentado de _ra 
prelimiMr a la Ofici:aa de la C<wmidad en BoSOtá. 
Agradeceré respuesta lo ÚJS pronto posible a esta invitación, con el fin de 
arreglar los &IJP8Q'tos logísticos y adainistrativos correspondientes. 
Aprovecho la ocasión' Para ellViarles un cordial saludo. 
, 
.Y' 
i He Riveros 
PROD6R Area Andina 
" 
DllU!CCIOM EJEatrIVA y COOItDlNAClOM MEA camw. T CAIUBE: 
- DE OIl6A1UUCIOM T ADIIIHISTIIACICII PAlIA EL DESARIlCU.O RIJIIAI.. lICA. 
Apdo. SS-2200 Co_, _.Iooé-CGota ai ... Tel.: 229-Q2'22 - Fax: ($06)229-4741. _XL: FIIOUOfEIIIIIJCIIVI!2.BIlHET/lIIUIIto.UCIMI2.BITHE' 
COOII.OINACIOII AREA AHIIINA: CEImIO DE U1VDIOS -.IMEHTARIOS COORDINACIOII AREA SUR: OFICINA UCA SI eHII.! 
.~ 250559, Ilcgot6-Col_ia ... _ 224, Corroo 34, _ti_Chile 
Teléf_: 2181rn - '_l.U 2268876 Teléfono: 21Z7072-Z46633S - F_I.1l 20114S1: 
EL Progr_ PROIWI """ibe el """'" del UCA, ellD de CIIned6, ~e;';n Teeni"" 'renn ... y ClRAO-~ de froneia 
REGNION: COMI:'E :,llDI:¡O PF.OD,iR 
PROG?J\MA REUNION COMI'l'S A!lDINO 
FECHA: 18 Y 19 de mayo de 1993 
Lt:CAH: Qul to 
~'1:2RCOLES VJ 
8:30 Instala.;:i6n 
8:45 - 10:30 Situación de 
actual de 
perspectivas. 






jesarrollo. . programas y 
la: 30 - 10: 45 Descal":,3o 
:0:45 12:30 Presentación de avances y re~ultc~~~ ~~0 
pr.?yectoz de investigac ién realiz:ado!;j en €e 1 
m!l.rco del PRODJl.R. (Primera ¡:'artc) 
Bolivia: Diagnóstico I:egional AlR 
Venezuela: Diagnóstico r~",cional ArR 
Ecuador: Producción de almidones de yuca par!l. 
SU utilización en la induatria cárnica 
14:00 - 1:5:30 Presentación de avances y resultados d,~ 
proyectos de inveetigación realizados en el 
marco del PRODAR. (Continuación) 
Colombia: Proyectos de la RECAR-COLOMBiA: 
Estudio de mercado· sobre la citronela; 
impacto ambiental del procesamientq de fiq~e; 
aprovechamiento industrial de la carne de 
cerdo: utilización de la panela en la 
producción de bocadillo 
Pe~ú; Tesis sobre 
Cajamarca. 
ahwT.ado de quesoe en 
Ecuado~: Tesis sobre oonserv~ci6n de yuca 
Colombia: Tesis sobre instalación de Centro 
de Acopio en el municipio de ~l Calro 
15:30 - 15:45 Descanso 
15:45 - 17:45 Presentación y discusión de avances de 
formulación de p~oyectoe andinos en el mar'co 




HEDAR-ECUADOR: Aprovechamiento agroinduatrial 
de cultivos amazónicos 
REDAH-PERU: Aprovechamiento asroindustrial de 
cultivos andinos 
HEDAR-COLOMBIA: Impacto ambiental de la Alrr 
Otros que ee consideren 
Presentación y discusión de avances de otroe 
proyectos que se promueven a nivel del PRODAR 
para su aplicación o transferencia a niv-=l 
del Grupo Andino 
PRODAR/CIDIA/Cooperación Técnica Francesa: 
Capacitación para capacitadores en AlH 
PRODAR: Proyecto latinoamericano de 
desarrollo y transferencia de tecnolosia en 
panela. 
REDAR-Colombia. UNIVALLE. Espeoialización en 
asroindustria rural. 
REDAR-Chile. FIDA Cursos e~~re 
comercialización de productos campesinas. 
FRODAR/PROYECTO GENERO, MUJER Y DESARROLLO. 
PRODAR/UNIFEM: Encuentro latinoamericano 
sobre mujer y AlR 
Otros '11.:" oe consideren 
2:00- 5:00 Redacción y discusión de acuerdos finales. 
"ANNEXE 5 
TITTLB: BPPI!lCT 01' UTRUSIOlI 0lI mB FISlCO-CHEIIlCAL AJII) P'U1ICfIOlIAL 
ClWtACTERISTICS OF CASSAVA STARCH 
Project leader: Jenny Ruales. Ph.D. 
Researeh assistants: Cecilia Carpio. Chem. 
Silvia Valencia. Chem. 
Juan Bravo. Chem. 
Collaborators: Pablo Palito Chem. Eng. Hec. 




Address Isabel la Católica sIn y Velntimilla 
Quito. Ecuador 
Instltute: Instituto de Investigación Tecnológica 
Escuela Politécnica Nacional 
Postal Address: P.O.Saz 17 01 2759 
Quito, ECuador 
Telphane number: +593 2 507138 Faz: +593 2 507142 
Home address: Agua Clara 163, Urbanizaci6n Agua Clara 
Prívate telephane: +593 2 416691 
FACILITIES 
1 
It la availab1e for the present researcn study the folloving facilities: a 
laboratary of aierobiology, Balie cheaical ana1Ylil, rheology and the senaory 
evaluatioa. A pilot plant equlped wlth twa eztruders. spray-dryer. drum-dryer. 
freeze dr,rmr • .-on. other equipment. A bakery pllot plant 18 aleo avaiIab1e for 
the present atudy. !he HPLC and GC and the ayste. tor gel filtration 
chromatography. and tbe equipment far ata.ie absorption spectrODetry are also 







In the acientific literature rev reports has been publisned in relation to the 
effect of extrusion procesa on the phyaico-chemical and nutritional 
characterlstics. If ve can knov the characterlstics of special material and 
behaivor of them after processlng, lt ls more easy to flnd application for that 
producto The market of c .. ssava could be expanded ahd the cassava producen vill 
recelve directly the effect of that phenomena. 
OBJl!CTlVES 
1.- To study the physico-chemical and nutritional characteristics of rav 
casssava ataren. 
2.- To atudy the physico-chemical, funetional and nutritiona1 characteristies of 
rav caasava atareh after extrusion procesalng. 
3.- To prepare some products based on extruded samples. Baking trlals vil! be 
also performed. Meat products (sauaages and haz vill be al so prepared) 
lUTlIODOLOOY 
Materiais 
!he eassava atarch vill·be obtained from Portoviejo-Ecuador (or atareh m~ght be 
produced at IIT/EPN. l!cuadot). 
Methods 
1.- Cassava atareh vi11 be produced under labor~tory condltiona in the IIT/EPN 
Quito or obtained fro. Portov1ejo. The samples v1l1 be Itored under 
refrigeratlon until further ana1ftll. 
... 
J 
The extruded aamples vIII be prepared using an extruder BRABENDER 20 DH Model 
825602. An experimental desing viII be applied to study the effect of 
temperature, moisture content, c?mpression ratio of the acrev and speed of the 
serev. 
2.- The content of total atarcn andresistant atareh in rav cassava staren, 
cassava flour before and after extrusion viII becevaluated using an enzymatlc 
colourimetrle method. Molsture content, protein. aS,h and ~lietary ~ibre w.111 be 
a190 evaiuated in the aamples. 
The' augars in the aampies viII be evaluated by a colourimetric method and by 
uSing HPlC methods. 
3.- The rheolog~cal characteristics viII be evaluated by carrying out the water 
absorption indexo vater solubility index, svel1ing pover and amylographic 
viscosity analyses. The density of the extruded material viII be also evaluated. 
The structure of tne extruded products vIII be assayed by using an INSTROM 
TEXTUROPlETER. 
4.- The molecular aize distribution viII be evaluated by gel ftltration 
chromatography. 
5.- The availability of starch viII be analysed as per cent of hydrolysis after 
the samples viII be incubated vith a-amylase. 
6. - Formulation triala ~f baked and meat ,Pl<l)dl.lctll using euruded material. In 
the baked • .-ples, volumen and texture of the bread viII be evaluated. 
In meat products, the texture analysi' viII be performed. 
7.- In the baked products .s vel1 in the meat products aeeptability and 
stability atudies v111 be carded out,,, 
'" .-
8. - AH the saaples befare .·sensory' anS!YlIls "i11 have gOodlllierobiologycal 
quality. 
Activlty 
Purchace of samples 















- Proximal analysis 
- Starch content 
- Dietary fibre 
- Rheological 
analysis 
- Texture analysis 
- Gel filtration 
- Availability of 
starch ' 
Preparation of bread 
& meat sa.ples 
- Preparation 




Proce •• in, of data 
Preparation oi' 
scientiflc paper 





1 2 3 4 5 6 7 a 




'Equipment (lIagnetic stirrer 
. vacUIII. PUIIIP. va te r ba th, 
,-efrigator) 
Minor equipment and apare 
parts: automatic pipet. 
column for HPLC. material fo,- gel 
fil tration. 
Chemicals 
Enzymes and standards 
Glaas ware 
Raw material & Transport 
Bibliography 
To publish 
Man pover (12·months 1 150 US $) 
Others (Adm1nistration, teleph., 
















Notes de réunion 
rédigées par D. Dufour a I'attention de: 
Calll. 24 mal 1994 
Bemard Bridler & Nlcolas Brlcas 
Programrne défi allmentaire ulbain et promotion des 
entrepríses agro-alimentaires. 
Anne Lucl. Wack & Dany Grlffon 
Génie el Technologie Alimentalre 
Maison de la Technologle. 
CIRAD-SAR, Montpelller, FRANCE. 
Fax (33) 6761 1223 
Ces notes fo01 la synthése de la réunlon aya01 eu lieu a la déléga~ion de. la Commlsslon 
Européenne de Bogota le 23 mal 1994 sur le thérne du montage d'un programme de recherche 
développement avec l'Union Européenne (U. E.) sur le secteur de la fabrication de la PANELA. 
On notera que la délégation de Bo9018 est responsable des relations entre I'U.E. et des deux 
pays : Colombie et Equateur, et participe au montage des projets de coopération pour ces 
deux paya. 
Présents: Philippe Combescot 




















Coopération pour le développement 
Directeur technique 
Oualné et Technologie 
Commercialisation 




Cette réunlon a élé organisée sune a I'aimable courrier de Monsieur Philippe Combescot 
du 14 mars 1994, réf. PC/RD/415, qui apres lecture du document de synth8se de la réunion de 
PRODAR réalisée a C~i en octobre 1993, a bien voulu nous informer des quelquas pistes de 
flnancement envisageable par l' U.E. pour ce projet. 
La réunion a pu élre organisar a cette date afln de profiter de la présance en Colombie de 
. Frant;ais Bouciher (CIRAD-SAR ; Costa Rica) et de José Muctlnick (CIRAD-SAR ; Fránce). 
Afin d'lnic:Ier la réunlon, Hemando Riveros (REDAR CoIombie) a réalisé une courte 
présentation du projet de transfert de la technologie "Panelera" développée par le CIMPA a 
d'autres paya du pacte andn et en particuller a rEquateur. Les principaux axes du projet 
concement : 
La mocIlflcatlon d'6ehelle (la technologie développée su CIMPA permet de traiter des 
qua01ités supérieures a celles envisageables en Equateur). 
La dlverslftcadon de procIulls (en particuHer la production de panela sous forme 
granulée et liquide).. • 
La conceptlon d'emballege (développement de nouve8UX emballages pour le marché 
local et "exportation). 
L'81'1'MHloratIon de la quallt' (définition des normes de productIon, développement de 
panela biologique pour I'export) 
Amélloratlon du nlVIIU de vIe en 10M rurale. 
Apres cette présentation de I'avancement des réflexions menées pour I'élaboration de 
ce projet, Monsieur Philippe Combescot a fail le point sur les différentes !ignes budgétaires 
deI'U.E.\pouvantpermettrade tínancerQ9projet. Ouatro lignes budgétaires différentes sont 
,,' enliisageables poud8'iínancelJ34lnt d\m lel "rojet. 
-"'_ ,r.,- ,::",í·ta' ,JI ...... ~,...,n!!.,·,'.,t:·,· -:: '·'r',,·,-
, '=I11h1'!'l\i.I,.,_ ,>",.' _. ,,,' 
, , ' " r J.&.progmntlllQ::ST04;:: , • ' 
,~ "' ,,'óLa:HgtIf) 3QH C¡:)~tion écon9mjqu~ 
, t .·X L1t!igae 3Q:tO~ration teehriiqu!!Je,1financiére,: C'. ,!,~ , 
1,' ,.. ,. ,;?;-, ":,,:;.~!nfv::·¡_ ¡)'sr"o~:.f-jL ~~:/;: <.t ':- ',,:,.:: :;. ,"íj ~i:":"~;'<, ;~" 
" .', 1'la;Jl:tNAGjslo),~ ;:;,:¡:: "c ,"', r.' ',,~' :;¡" ,,"! _o' 
, • ' .. , •• ,.J • .... •• .... •• ' "') 
:l",pr~S!d&u.anafeitde¡technologie,Stlrle,pacte.andmdolv:9rn~l'@:P.résentés a 
, la Jun1aJdé:eartagemtii:llJl.H3IAe,qui a son siége aLtma au, P~ro!.l' S~:"!fl'lí9Uestion de 
F~s'Bouchaf.!.~.f:IiIIppIa. ·€ombeSClOHnfOl1Tl8 que ce ,~, g, CQlfill;loration n'est pes 
'envisitgEial:dil' 1MIC'l!4teAl .. Etti flffetJIJ.6.:'Q ,un accord de cooPWl:ltionay~c,~_ JUt'lAC mais il 
n'existe aurun1llCliX)n¡joele'l1JDOpérationllvecj'IICA., , ',_ r:¡ :'-'\, ';::; 'JO ;;;é~,;,,¡¡ , 
" :~\:PhUippa;iComtElOOt précise:qu·~rd'hui·laJIJNAC n'a~s ,cIf ROOet cOneret sur le 
..... ~e.>an.dín;;qaa..stm'iñmclioDnementre.st dífflcilrt; Q,tqu(:l la q~rto~ ~lJ¡MOrt:ludget est 
"ddstin. UI.tormatiorr:rla Jt:JNAe·ppwrait avt~l'appuj ~,J·U.~,fin~¡II¡Ifj:~t du type 
'Sítuation de la production de panela dans les différents pays du pacte andi,!(~ m@iS Philippe 
Combescot laít part de sa craintai.detvoif, 1e .. 'Programme •. trJInsIPflJfl(Viln "programme 
touristique" plutót.qu'en véritable. progtamme scientiflque et t~njgue,~,C)~ ,u 
;',:} :~",::";.ril"l( ~J ::~::.c." ; .. ::., i-7~'" .:' ,;,' ... ",.t . " .' ~" .. ,9!BUP3'¡ 
',"". U.Le prograI11Wl8STD4- ; ;1 e,,: ,?P? L,.r 
Le nouveau programme~ehe Science et T&chnologíll c; /lOI.It .. _s. pays en 
.. DélielOPPé/ftént tkt la DGXllet maintenant mis en place a !'U¡f¡., L'~bd'offre sera bientot 
. ·dill'tí$d. La·remise.~ 1'U;E,,,des dossierade demande. de ,financellUlniídómlilflt1'9fP1:1US. se lera 
'jusqu'i Ia,date 1k:nitIntu3til)Novembl8i19!4":f'our ce. progcal'MlEtrl~~"' recherche 
.. ~!9t tomwiórl"'~mlnantési,L~~re;.ser&,Iaml'Il:1e:que,~l> SID3 en partieulier 
pour la qualité des racherches a entreprendre etla nécessité d'associer ~;:P8rtenaires 
. ",' európéens,' ma18 le. moritantsn:le .. \proj_ retenus (~l'Q1)j¡cvo¡'¡.,,* .250 000 ECU, 
exéeptlonnlfll8tRemi~"S0I10()(H:CU;·Actuellement,te.pmgnlmme:Stf)3 -l\IalOrisation du 
maníQó" QIItf 'j)ál' fe, QlMBISilA :(760 oooeeu):-estl.?pl06~ pragnunme'ditJaLDGXII/STD 
et úl'ltet montamie.a.íIIiaoI'mais>8lCtr&memeflt:dittioile.8 Obtenir.,. ,,;1'\71\-:): 6:1\; . 
•. , 'l,,,', ;}j ,; ":-., 
",";'Jeán Charles Fiehrer, responsable,coopération.pourlerdéveloppemeQt.a la, délégation. 
s'est montré tres intéressé pour' la yt¡ise el1 plaQe"-:d'Un~programme pluridseiplinaire en 
Equateur. Un programme du type promotion de l'agroindU5tíie~rurale (panela, transformation 
do manioc, distillerie, frornages, produits de la"" péc:hEf:.~1.iJavee une farte collaboration du 
CIMPA, do CIAT, du CIRAOqufpourraíem<Mf&sOIlititesmr,travers de missions d'experts, 
serait tres favorstilement aei::ueílli par la délégatil:m:,1 Un: lI'1QlIItant de 2 .a 3 millions d'ECU 
pourrait Otre solUtité pour un tel programme avec de fortes chances eI'Otre obtenu, La 
" , meill~ure région en Equateur reste ti déterminer. Ces pro)l;)tl' .tilIet1ent d'scheter des 
;;~f,;r?"e'equiPéfriémsen (jijQfS irIaIginaux' Si lis somAndispensables i&U'1IIéJ;wIement du projet. La 
;¡¡~ !1{<:tf.';; fórfiiatiMliisf unéCOmJ)óINU'ite.:tÁIIs; importante de'cés pI'Ojets<{jUfll:lU'a, 5O§Is dormontant lolal). 
>"sr; fa?'," i": !:'PfiiIfj!Ipe OOmbEiscot falt'remarqUer .que:,I8s:iqualDriens, antoénermáQl9flt: de mal ti 
';c.": ,,,·J.tórmufer;dEf-boillf projetS et 'lula· partirrde séptembnl'iuAl :m8~ tfU"E; ,sera délaché 
aupras,do CONADE pour aíder.a la constitutiondec8:tYPIliH:Ie!pJll')jel> nt'~1l;,¡'¡;17,(!:> \ ' 
? le' ,,'!',e:o POO,' les 'fií'ojels ~Liatoriens;"Ie,;,pr0j8t",:dGit.otre présenté,::-au::OQNADE (Monsieur 
• ,E" ~:~'-<32dlárÉlO préSident'dt.i CONAD!) quf:définlidneprioritépour:llrpayset trallsmetit'dossier a la 
" ; "'ÓI'i'áh8ellmie'(DiegÓ PateC:les') et c'e .. la ClhaAcellél1e' qIlIi formuIeL1lr:demand& de, iinancement 
.'t'~; i'u.e!;:.~:::: "~, """'#'~, j')} ,[.1; :':,u:' [.",j"bqSl rO.,)1.:r1t)H"r. -t t;'1'">L',.J.:~' 
""'l!,)i..'¡q' .',·,......,....-ts"" ......... --- ..... ur¡---.. - .. roLH •. , '";0' ~,. ,",c.,.., '"o' " .. ~('....,." Vi" ..... ".VUl ...... ,..- vv-'., .............. .. ~.'"' .;:a. ,.r'" J ,. <.'.h" '" "1\'';,' 
Le projet estígété par une co;.dlreclion!(.,~ooncerné" LU:.)'';1,,.;, ,:J;:"¿\, 
l'Equateur devra nommé un responsable du projet, PhiHppe Combescot faít remarquer 
qu'.a 99% des cas, la personne responsable est,¡m ¡)ol~prodl., duOouvemement qui 
" ',F! ¡::Ibrte'péu: drmtérOt au déveioppement du progl'arnmeCl. éj', :.:.'1,:) "jllftl ]~, , 
. '3" -l,'1IU;EbiOrganlse,.un'appe! ct'offre intematiooahaupres dU~;diqjfHHIt,)IilOI:t~1tants (en 
"t~M<Ie' ClRAD) et lelTleilleureanElldatast ratenll.JI:est1Ort~PQSSible ,quEtJ" lnstigateurs 
. ,,,,';~ ";' 1!Iú~!r8IemJs'au~met.lfdtfctroix,ÓII'ctlDr.dnate\lr europétn.ou équatorien. 
, F:: ,'1) ::>t¡" 2~IJfHR~ñomm.s'Ont,J.lrleI'tOtal8Jaotonomie.,.stiOf'l !8ldlt-déroulement du 
~~.~~~~ l'3¡~O~ ·3:"! Gj¡S'&.~fJ(;;) f"!, Ir' q'1~j'1(-j l{Jen~9 1"1 3Prf"'r'tS'-:)O' ~'ab 1o~iU!>" • . "'\"" C,)~, :Jcclaltnise'i8Íi 'plac8!'C1a'C8'type de, projet'*str.xtnime~'{It lo~.;,.p~' avoir reQU la 
," ;;a:'dEJmañd8 de>1a, C;h8JlC:8l1erie;.I'U.E¡ .oommeJJl'lllli'JJlJi~~S.¡cM.~eotul¡lnt uJle mission 
, ':'')CCI'ideAtiliCatfo:í'l~ PRlI •• ;C~est aette maion qul1dé~dD,ltinallC8l'MOt:du .. pI1)jet. 
Une contrepartiedti1lBys:d~llccueit.SIltOUjoul'S'~;:,En Colomble elle est de 25 a 
30% du montant total du proje1, en Equateur .pour les problémes évoqués précédemment la 
contrepartie estde 10 a'l1n'(l6"pIWhSOU'f8flt~nté * lP.iJltfl1NChJres locales et 
'H;",,!, ~l1'.:8Slbumáinea·exiétantes).,'''~.: 'fl'1'1I!'.Q ¡n m,s:sQb,;d en: ,¡' I:)t'" 
.! SiI'b .,1.,1U.'dé'_cpowi.1l'lGOtéroe'projet;.S8I'11Ii1I)b;~ ,.(3 ,'1't'I~;;~ €'~;¡,sc ¡;", ¡;,'['~ " r, 
";.¡;~\c! liot06p6t:dordossi81l par,~ 4iftéIenta pan.,.ra ... n ~j~'JIIJ fi'pt:iAPE 
"¡);:;¡~'¡;IA. niDllmaadé eflk:iella:deda Ghancde~ .. _. ~,~décem8re l.~¡""¡;C 
¡.;;t1Uoq !..;M .... ~.. :O.Ee~~t.'¡O·I~ r,¡, ~ .. ,1!:{-\ ',;:; tc:b;' e, '.--' 
<'í"¡ (:!:i .;fiiiI~,8Jbd6but!1998 '. c¡::-· ,,¡' ..: "j'(,',:,'"\':' J~r¡": ~~. ~'\1"~; .:: ':". ~ "' , - ..... " .,,,. 'ti,.;· • Jt.>, .,. • ..t.... .....~L" ,~! 
: '1(; !t:.; H:'jf~f&: \u(lQ ~'L)pir;li:"4< . ~''':~ ! ")~t,~":'t, t!!li ú;n'(l' '0':) lB U :l~ ~:ü :<. ; 
'~';r >J~~,:!t:: ~~'nJ'P~iHppe'CoJ::;;t i~;~~1< q~~~~~_¡ ~ixte U.E .• 
Equateur aura lieu dio! 16-17 septembre a Quito. 11 . se. done souha1table qu'urt pié-projet 
soit d~~ __ ,~, ,,¡¡$,~~""~~Ií ~~ii,1§ ~délégation de, la 
COmmlS$k)nreu""'''', , "':; ,':';li("li)~IJ,i IÍI/ln,;.i:ij,) re\! :il,'stépOI.1C ~1It'il .. tí''-:' ' 
... " .¡.... ' , , 
'" :1')l,,s)()I."f'd, Ó ',' ":";;&',. ~l:>trr. ti",)'!::' 1,1:' u;al':l-,.~ rl¡.:'~ ~(¡fll'l'l~,:~~?,(¡;ii)~' f 
. La baIIe ..... J.,~ •• >Atl~~ m,*,_O!~:mónter les 
pro¡ets " ",,,,,¡¡,.IT):. l,'" ... '~\,¡e 1mw'!'!~ tI,!'l:l 8)1.;?jiJO: 1Me illQ1C'lq gil::'! .tl!,c;.',~ 
¡';;:J;1'¡;. ttl,,¡¡¡irr é: ! ;, w;¡r:({ 
Résumé des dlfférentes IIgnes de flnancement envlsageables 
Ugnee DG Durée Budget Date de Actlvltés , 
buda,talres Conce .... ECU IDl'4isentatlon 
JUNAC I 1 an Information concemant le secteur panelero sur le oacte andin 
Reeherche • Formation sur 
5T04 XII 3sns 250000 Novembre94 I'amélioration de la qualltá de la panela 
Commercialisation, amélioration 
Ligne 3011 I 2ans 250000 Novembre94 de la qualité, produit biologique, 
emballaae eXDOrt 
Développement rural en Equateur. 
Ligne 3010 I 3a5ans 3000000 Novembre94 Agroindustrie (Psnela, manioe, 
fromaae .. .) 
Aprés la réunion a I'U.E. , une réunion de synthese a perm!s de déflnir les actions a 
entreprendre pour les différents projets a monter. 
JUNAC 
Hemando Rlveros (REDAR Colombie), encien membre de la JUNAC se charge de 
prendre contact avec Luis paz Silva a Lime pour étudier les possibilités du montage d'un 
programme "SItuation de l'agroindustrle penelera sur le pacte andln". 
STD4 
Un programme sera présenté en novembre par le CIAAD-SAR sous la coordinatíon 
générale de Bemard Bridler. 
Ce programme associera le : CIAAD-SAR (Franca) 
CICAT de l'Unlversité de Delph (hollande) 
CIMPA (Colombia) 
CITA (Panama) 
et probablement pour les aspects nutrltion: l'Unlversidad del Valle (Guatémala) 
et sera orienté amélloration de la qualité de la panela. 
Llgne budgétalre 3011 coopératlon Commerclale 
José Muchnick, Hemando RIveras, Gonzalo Rodriguez at Hugo Garcia se chargent 
d'écrire une proposItion • soumettre • pleneación nacional par le CIMPA et déflnirpnt le role 
de PRODAR dan8 ce projet. Amélloration de la quaIité et de la commercialls8tion de la panela. 
Llg .... budgétalre 3010 coopératlon technique el financiera 
Aprta clacu8sion. la meilleure réglon pour le développement d'un projet microrégional 
semble étre le région de Portovlejo en Equateur. En effet, I'agroindustrle du manioc, la 
production de panala et d'aJcool de canne * lucre, la péche artIsanale 10nt de la région de 
Manabi une excellente zona pour montar un projet microrégional de développement rural. 11 a 
élé décidé que Susan POall pourrait présenter le programme au CONADE avec I'appui de 
FUNDAGRO. Un contact téléphonique avec Susan Poats • confirmé son Intérét d'écrire une 
talle proposition. Elle organisera UAe rencontre avec Philippe Combescot el Jean Charles 
Fiehrer Iors d'un de laurs séJour ¡\ QUITO. Ceux-cl ont mantré un grand intérét pour visiter 
cette région et partlculiérement leS unités de production des agrolndustrles rurales (Panela, 
manioc, aIcool. .. ). 
